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S salres

E possivel mensurar o que
significa esse tempo?

25 anos passam num piscar de olhos se perguntarmos a quem
tem filhos, mas muito compassadamente quando pensamos na
decomposicao de certas substancias despejadas na natureza.

Pense em quanto o mundo se transforma nesse periodo de
tempo!

Até mesmo uma pandemia pode acontecer dentro de um
quarto de século.

Nos ultimos 25 anos, o Brasil teve cinco presidentes diferentes
e se tornou pentacampedo mundial de futebol.

Nosso pais viu nascer sua primeira indicagdo geogréfica (e foi
de vinhos!). O Brasil também conquistou reconhecimento inter
nacional com seus espumantes, acumulando premiacoes, e teve
uma de suas regioes, a nossa Serra Gaticha, consolidando-se entre
seus principais destinos turisticos, tendo a vitivinicultura como
substancial atrativo.

Em meio as garrafas de vinhos foram aparecendo e passaram
a dividir espaco com as rolhas de cortica as tampas screw cap.
Vocé também deve ter percebido uma onda de desmitificacdo
da experiéncia de beber vinhos e espumantes, mudando de algo
pomposo, cheio de regras, restrito a poucos e a ambientes espe-
cificos, para os mais diversificados e descontraidos locais, como
happy hours, jardins e beira da praia.

E ja que o assunto por aqui serdo eles — os vinhos e o que pro-
porcionam - serd que é possivel estimar-se quantos exemplares
podem ser elaborados e consumidos no decorrer de 25 safras? Di-
ficil, quem sabe até impossivel de mensurar.

Porque poucos sdo os que permanecem. Tal qual as amizades,
cada vez mais fugazes. Quantas vencem a barreira de 9 mil dias ou
300 meses?

Mas excecoes existem, tanto no mundo do vinho como das
relacoes humanas.

E a Confraria do Vinho de Bento Gongalves é prova de que



existem amizades de guarda, que assim como esses vinhos raros
ficam ainda mais interessantes e robustas, embora nao sejam
nada comuns.

25 anos, 31 amigos, 163 encontros, 300 vinicolas, 12 paises,
2500 rétulos degustados.

Pegue uma taga de vinho e brinde conosco aos 25 anos desse
grupo, cuja histdria estd registrada nas proximas pdginas, na pri-
meira parte do livro.

Na segunda parte, encontram-se artigos escritos pelos pro-
prios confrades, reunindo a expertise dos integrantes. Eles dis-
correm sobre a historia do vinho no mundo, no Brasil e na Serra
Gatcha, e nos proporcionam um passeio pelo Brasil vitivinicola,
com informacdes sobre o enoturismo e as indicagdes geograficas.
Claro, ndo poderia faltar um texto sobre como degustar e identi-
ficar bons vinhos. E para o fechamento, os beneficios do vinho a
saude, brindando a vocg, leitor ou leitora, com um potente incen-
tivo ao consumo moderado da bebida.

Gostaria de mencionar que este foi um trabalho de muitas
maos, sobre o qual agradeco a confianca a mim depositada. Uma
satisfacdo organizar e redigir, nestas pdginas, esta grandiosa his-
téria, que tem como autores os senhores confrades. Parabéns a
eles!

Aprecie, Tim-tim!

Marciele Scarton
Jornalista | Coordenadora editorial e redatora do livro




Introducao

Como surge a pioneira confraria
com foco na promogdo do vinho nacional

Como surge ndo uma confraria, mas uma amizade? Como surgiu o
vinho na histéria: naturalmente!

Os indicios do aparecimento da bebida sinalizam o esquecimento
de uvas em um recipiente, resultando numa fermentagdo natural com o
doce liquido da fruta se transformando em &lcool vinico. E mesmo sem
entender como aquele sumo diferenciado tinha surgido, os homens gos-
taram e passaram a beber.

E as amizades? J4 pensou em como acontecem em nossa vida? Pare
e pense nesse momento: como surgiram as suas? Certamente as respos-
tas serdo as mais variadas no que diz respeito a locais e circunstancias.
Mas arrisca-se a dizer que na constituicdo de todas haverd o elemento
da espontaneidade. Ou vocé, em um dia especifico, pensou algo assim:
“Hum, preciso de uma amizade, vou pesquisar alguma”; “Amigo... onde
serd que posso encontrar um”? Nao. Simplesmente, quando se Ve, ja é
amizade! Quando se percebe, o que chamamos de AM1G O, j& tem esse
posto em nosso coragao.

Pois bem, pode-se dizer que o surgimento da Confraria, quem sabe
por unir esses dois elementos: vinhos e amigos, também foi natural. Nao
houve uma intencionalidade inicial de fundar uma associacado e entao
buscar pessoas para sua composicdo. O grupo ja estava formado. Eram
amigos que se reuniam semanalmente para confraternizar e fazer ati-
vidades que gostavam, como degustar vinhos. E sendo apenas do sexo
masculino diziam ser o Clube do Bolinha.

A amizade surge do mero companheirismo, quando dois ou mais
descobrem que tém em comum alguma percepc¢ao, interesse ou mesmo
gostos que outras pessoas podem ndo partilhar como eles. E, ao obser-
va-los e ver que havia uma especificidade que diferenciava o grupo - o
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idealismo e a paixdo pelo vinho - o intelectual e profundo conhecedor
do universo viticola, o engenheiro agronomo Ormuz Freitas Rivaldo,
logo depois que comegou a participar dos encontros, incentivou os inte-
grantes a se estruturarem e formalizarem as relacoes com endfilos, estu-
diosos e outros amantes do vinho, como fazia uma entidade espanhola
denominada Jovens Amigos do Vinho, que reunia apreciadores com até
35 anos de idade, e que serviu de inspiragdo para o grupo. Assim, foi se-
meada a primeira confraria de vinhos brasileira com foco na valorizagao
do vinho nacional, a Confraria do Vinho de Bento Gongalves.

Entre a proposicao de Ormuz e a oficializacdo em 1997, decorreu
cerca de um ano, tempo para que os amigos fundadores Irineo Dall’Ag-
nol, Valtair Comachio, Roque Antonio Zilio e Joao Carlos Taffarel elabo-
rassem o estatuto e providenciassem o registro, a toga e o logo. Esse peri-
odo, que nao foi programado, brindou aos confrades recém-instituidos,
com uma interessante coincidéncia que eles gostam de mencionar: o
langamento oficial foi em 4 de outubro, dia de Sdo Francisco de Assis,
fundador da Ordem dos Frades Menores, uma das trés primeiras asso-
ciacoes religiosas da Igreja Catodlica a reunir frades em conventos e, por-
tanto, pode-se dizer, confrarias - no sentido religioso - do catolicismo.

Ata de fundacgdo da Confraria do
Vinho de Bento Gongalves
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Como surge uma amizade, como
surgiu o vinho na historia:
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Antes de comecar...
Um brinde (e uma peculiar despedida)

Antes que se possa prosseguir narrando a histéria da Confraria do
Vinho, é preciso falar de uma despedida ocorrida logo nos primeiros
anos de existéncia da entidade, porque foi o peculiar adeus ao idealiza-
dor do grupo.

Pelo tempo de existéncia, também pelo tema que tem como mote,
o bat da Confraria do Vinho de Bento Goncalves encontra-se repleto de
uma infinidade de histérias e lembrancas, algumas singulares. Contudo,
nenhuma outra das que ali constam - e possivelmente, também dentre
as que ainda virdo - deverd superar a que € constantemente referida pe-
los confrades como a mais marcante. Ela ocorreu em fevereiro de 2002,
a meses da entidade completar cinco anos de sua fundacgao e envolve o
velério do confrade Ormuz Freitas Rivaldo ou, como muitos dos inte-
grantes reverenciam, o “mestre Ormuz”.

Responsavel por lancar a semente da criacdo da Confraria e primei-
ro presidente da entidade, Ormuz, que se encontrava acometido por um
severo cancer, havia feito um pedido especial aos amigos: que se despe-
dissem dele com um brinde. “O Ormuz sempre dizia que, quando mor-
resse, ndo queria tristeza em seu veldrio, mas que os amigos se reunis-
sem e brindassem com espumante”, conta o confrade Irineo Dall’Agnol.
“Sem ldgrimas e vestidos com a toga no veldrio”, acrescenta o confrade
Adriano Mazzarolo. Quando ele faleceu, os confrades lembraram-se de
suas palavras e perguntaram a esposa dele se deveriam fazer a home-
nagem. Ela prontamente lhes deu consentimento, reforcando que era o
que ele realmente queria.

Vestidos com a toga cor de vinho tinto, os confrades rodearam o cai-
x40 no centro do Saldo Nobre da Prefeitura de Bento Gongalves, local em
que costumam ser velados aqueles que jd ocuparam a cadeira princi-
pal do poder executivo municipal - Ormuz havia sido prefeito de Bento
Gongalves na década de 1980. Ali, os confrades ergueram suas tacas de
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brut e brindaram ao amigo e a toda contribuicao dele. Com cobertura
da imprensa, pela atuacdo de Ormuz como prefeito e pesquisador da
Embrapa, o gesto inusitado para a ocasido foi noticia em vdrios jornais e
até mesmo na televisao.

Quando falam de Ormuz, os confrades sdao tomados por um pro-
fundo respeito e prontamente expressam admiracao. Recordam-se bas-
tante de seus entusiasmados e fervorosos discursos e da dltima viagem
feita na companhia dele. “Mesmo estando muito doente e debilitado, fez
questao de viajar conosco, numa visita as principais regides produtoras
de vinho do Uruguai. Isso foi marcante, pois era visivel em seus olhos a
dor e o sacrificio, mesclados com a determinacao e o amor pela Confra-
ria e pelo mundo do vinho. Pouco tempo depois, ele veio a falecer, infe-
lizmente. Mas aquela viagem deu a ele esperanca e sobrevida, e a todos
nos, uma licao de vida”, destaca o confrade Valtair Comachio.

Com o registro dessa histéria e seus saudosos relatos, fazem os con-
frades, também nessas pdginas, mais um brinde ao idealizador da Con-
fraria:

“A0 nosso eterno
presidente!”
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CAPITULO 1



A Confraria
Dindmica de atuacdo



Pioneirismo
Como ninguém tinha pensado nisso antes?

Da fundacao, datada de 4 de outubro de 1997, a 2022, ano da cele-
bracdo de 25 anos, a Confraria do Vinho de Bento Gongalves traz em sua
trajetéria a marca do pioneirismo e da unido de um grupo de amigos
decididos a formalizar, junto de sua paixao pela bebida, o idealismo pelo
vinho brasileiro, tendo sido a primeira confraria oficialmente registrada
no pais com foco na valorizacao do vinho nacional. Desta forma, desde o
principio, na esséncia do grupo, estiveram as degustagoes técnicas com
o propdsito de contribuir com a melhoria dos exemplares, sobretudo
dos rétulos da Serra Gaticha, maior regido produtora de vinhos do pais. E
sempre que algo inovador surge, junto aparece a indagacao: “Como nin-
guém havia pensado nisso antes?” Ainda mais no municipio conhecido,
justamente, pelo vinho ali produzido! O préprio Ormuz, em suas falas
inaugurais como primeiro presidente, a época do lancamento, dizia que
ha muito a Capital do Vinho estava precisando de uma associa¢do desse
tipo.

E se orgulham quando veem a cada ano a
formacdo de mais e mais grupos de amigos
e amigas no entorno de mesas onde
apreciam vinhos, aprendem mais sobre eles,
somam para a evolugdo dos mesmos,
confraternizam e relaxam.

Se ainda nao havia no local o que depois mostrou-se tdo 6bvio, jus-
tifica-se pelo trabalho e suor que envolve o fazer vinho, tanto que nao
sobra muito tempo para a diversdo. Mas se o vinho é feito justamente

para proporcionar prazer, parece a Confraria ter resolvido uma impor-
tante equacao. Precisa o homem dos dois. Como filosofaram grandes
pensadores: ele € feito de duas caixas, a de ferramentas (trabalho) e a dos
brinquedos (lazer). O trabalho proporciona recursos para o lazer e este
revigora para o trabalho. A Confraria, sendo formada em sua maioria por
profissionais da enologia e dreas relacionadas, reuniu os dois, abrindo
no meio vinicola da Serra Gaticha — mesmo carregado da heranca do tra-
balho drduo dos imigrantes italianos — o pensamento acerca dessa outra
necessidade inerentemente humana: de desfrutar de prazer, lazer, além
de sentir-se titil, contribuir.

Assim, a Confraria do Vinho de Bento Goncalves, teve importante
papel também no estimulo para a formacao de novos grupos que pas-
saram a incluir ou abrir mais espaco para os rétulos nacionais em suas
degustacdes, seja na Serra Gaucha, seja em outras partes do pafs.

De modo geral, mesmo que as primeiras confrarias de vinho brasi-
leiras tenham surgido ainda antes, na década de 1980, os confrades ben-
to-goncalvenses, sobretudo pelo seu enfoque diferenciado, sentem-se
parte dessa vanguarda. E se orgulham quando veem a cada ano a for-
macao de mais e mais grupos de amigos e amigas no entorno de mesas
onde apreciam vinhos, aprendem mais sobre eles, somam para a evolu-
¢ao dos mesmos, confraternizam e relaxam.

O palestrante Mauro
Corte Real em sua apre-
sentac¢ao para o grupo na
primeira reunido oficial
da Confraria, realizada em
14/04/1998




Encontros
Doses mensais de felicidade e servigo ao vinho

Um ritual de mistério, unido e muito prazer. Assim definem seus en-
contros, os membros que compdem a Confraria do Vinho de Bento Gon-
calves. As reunides costumam acontecer uma vez ao més, entre marco
e dezembro, para apreciar e demonstrar seu amor pela bebida. Unido
e prazer, respectivamente, ficam evidentes pela coesdo do grupo que
mantém a constancia de atividades hd tanto tempo e pelos momentos
agradéveis e leves que a bebida proporciona. Agora, e o elemento mis-
tério? Esse fica por conta da expectativa que cada encontro proporciona
acerca de novos exemplares de vinhos e espumantes, que poderao ser
descobertos e apreciados. “Quando confirmamos nossos encontros nas
empresas, elas jd sabem o perfil da Confraria, por isso, entre seus rétulos
mais conhecidos, muitas vezes, colocam alguma preciosidade, que nao
é oferecida para todos”, revela o confrade Roque Antdnio Zilio.

Talvez nessa defini¢do que contempla mistério, unido e prazer este-
ja a explicacdo para alongevidade do grupo: os neurotransmissores. Isso
mesmo, substancias quimicas produzidas pelos neurénios e que contri-
buem para o equilibrio e bem-estar do corpo e da mente. Para simplifi-
car, parece a Confraria proporcionar aos confrades o chamado quarteto
da felicidade - serotonina, endorfina, dopamina e ocitocina — conferin-
do sentimento de pertencimento, prazer, motiva¢ao e intimidade, crian-
do fortes lagos.

E preciso mencionar que a expectativa também é das empresas ao

“Amados ou odiados’, brinca Zilio ao
destacar que as avaliacoes sdo sempre fiéis ao
que estd na taga e construtivas.
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receber o seleto grupo, que tem entre os objetivos fixados em estatuto
emitir pareceres sobre os vinhos degustados e nessa questdo a sincerida-
de lhe € caracteristica. “Amados ou odiados”, brinca Zilio ao destacar que
as avaliacoes sdo sempre fiéis ao que estd na taga e construtivas. Seguem
a risca a recomendacdo de Mauro Corte Real, endfilo considerado o
maior conhecedor de vinhos a época do lancamento da Confraria e que
foi convidado para nortear os confrades acerca do papel de uma confra-
ria, na primeira reunido do grupo, em 1998. Corte Real, que participava
de duas confrarias na Franca, em sua palestra “Confrarias e Vivéncias
na Europa”, destacou a responsabilidade de serem imparciais. “Todo pa-
recer vindo da confraria serd isento de interesses comerciais diretos e
quanto mais pareceres tivermos tanto melhor”, reforcou na ocasiao.

O palestrante Mauro Corte Real
com o presidente Ormuz



Além de atender a recomendacao de Corte Real no quesito isencao,
também cumpriram o aspecto da grande quantidade. Os pareceres emi-
tidos evidentemente superam a marca de mil durante as visitas técnicas
nas vinicolas brasileiras, contribuindo para a evolucao qualitativa da vi-
nicultura nacional. “Nos tdltimos 25 anos, houve um expressivo aumento
na qualidade e no reconhecimento dos vinhos e espumantes brasileiros”
valida o confrade Marcelo Taffarel. “Os produtos brasileiros passaram a
competir, no mais alto nivel, com produtos elaborados em regiées com
grande histdria e tradicao na produgao vitivinicola”, destaca o confrade
Joelsio José Lazzarotto. “Muitas das pequenas vinicolas coloniais, fami-
liares, hd 25 anos, hoje sdo as grandes empresas vitivinicolas, que utili-
zam o que hd de melhor em termos de tecnologia no mundo”, acrescenta
o confrade Adriano Mazzarolo.

Algumas das vinicolas foram anfitrids da Confraria mais de uma
vez. A Casa Valduga, onde foi realizado o primeiro encontro, é uma de-
las. Tradicionalmente, o primeiro encontro de cada ano, onde costuma
ser feita a avaliacao da safra, € realizado l4. O enélogo Jodo Valduga, um
dos proprietdrios, integra o seleto grupo de confrades. Valduga, alids, foi
dos primeiros a receber os pareceres. Nos primeiros encontros do grupo
- antes mesmo da oficializacdo, quando os Bolinha ainda nem se reu-
niam nas vinicolas, mas em restaurantes e na Associacdo dos Emprega-
dos da Embrapa, a maioria dos vinhos eram levados e apresentados por
ele. Assim, aproveitava para colher as privilegiadas opinides dos colegas.
“A Confraria proporcionou um norte para tomadas de decisdo dentro de
minha histéria como enélogo. Quando fui convidado para ser confrade
ndo imaginava as possibilidades que surgiriam e como elas modifica-
riam as praticas enoldgicas dentro da vinicola de minha familia. Hoje
tenho certeza que ser confrade me proporcionou conquistar diversas
premiacdes no cendrio nacional e internacional e me tornar um profis-
sional mais capacitado”, revela.

A Confraria contabiliza 163 encontros em 70 diferentes vinicolas
nacionais. A dinamica dos encontros € de visita técnica, para conhecer
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a historia, estrutura e processo de elaboracdao das empresas, seguida
de degustacdo e jantar. Em alguns também acontecem palestras. Mas
o central sempre sao as degustacdes. Muitas sdo temadticas, reunindo
vinhos de uma determinada regido, variedade ou indicacao geografica.
As que mais enlevam os confrades sdo as degustacdes verticais, aquelas
em que apreciam um mesmo vinho, de um mesmo produtor e com o
mesmo rétulo, porém de diferentes safras. Uma experiéncia que mostra
aevolucao ou nao do vinho e a diferenca que as safras ou o tempo decor-
rido podem proporcionar a bebida.

A Confraria contabiliza 163 encontros em
70 diferentes vinicolas nacionais. A dinamica
dos encontros é de visita técnica, para
conhecer a historia, estrutura e processo de
elaboracdo das empresas, seguida de
degustacado e jantar. Em alguns também
acontecem palestras. Mas o central
sempre sdo as degustacoes.

Como se vé, o propésito vai muito além de desfrutar de bons vinhos
entre amigos, e sim reunir endfilos, estudiosos e técnicos da drea viti-
vinicola para trocar impressoes sobre vasta gama de rétulos, comparti-
lhar e somar conhecimentos relativos a uva e ao vinho, contribuir com a
melhoria da qualidade dos produtos, além de divulga-los, promovendo
a vinicultura nacional. A maioria das confrarias tem apenas a primeira
intencao, por isso o grupo acredita que a sua durabilidade se deve a essa
missdo maior que tem imbuida em si.

Apesar da énfase em Bento Gongalves, cidade onde acontecem a
maioria dos encontros mensais, e que € a cidade natal ou de moradia da



maioria dos confrades, o grupo também se dedica a promover intercam-
bios com outras regides vitivinicolas do Brasil e do mundo. No caso das
empresas estrangeiras, a média de rétulos degustados e de pareceres em
cada uma costuma ser bem maior do que nas brasileiras, afinal algumas
das viagens serdo a tnica que fardo para aquele destino em suas vidas.
“Ah, aproveitamos para conhecer o maximo de vinicolas e rétulos quan-
do fazemos os roteiros internacionais. O pessoal aproveita para degustar '
toda linha mesmo”, diverte-se Mazzarolo, que participou dos fours que

Reprodugao Jornal
foram feitos na América do Sul. E pela intensidade desses momentos & Correio do Povo de 5

compreensivel: eles perderam a conta de quantos foram os vinhos de- COWIQ‘D{)‘ de abril de 1998
gustados e vinicolas visitadas além das fronteiras.

Para os confrades que por motivos diversos ndo podem participar
de uma viagem, hé grande expectativa no retorno dos parceiros, mais - i A
especificamente em suas bagagens. Claro que eles selecionam os exem- TR : C‘idaded ! : dﬁ
plares mais interessantes de cada novo local desbravado e no préximo | ﬁuua% nor _ W
encontro em terras brasileiras apresentam aos colegas em degustacdo, el & "

junto com as informacoes, diferenciais e tendéncias que conheceram
acerca de cada terroir.

FRARIA — Final-
reate a cidade considers-
da a Capital do Vinho %“
aha uma confraria da be-
bida. A idéia surgin SERC

o de @
nﬁse semanalmente 1”:;
cultuar a arte de beber

O propdsito vai muito além de desfrutar
de bons vinhos entre amigos, e sim reunir
endfilos, estudiosos e técnicos da drea Reproducao Jornal ﬁm_‘; afetivos. Se beber
vitivinicola para trocar impressoes sobre Pioneiro de30de  yinho & um de ““im
. . abril de 1998 res, vaeé € um €Ol

vasta gama de rotulos, compartilhar e somar ideal. Mamr;l:?

conhecimentos relativos a uva e ao vinho, il
contribuir com a melhoria da qualidade dos
produtos, além de divulgd-los, promovendo a
vinicultura nacional.

Valdugs.
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Visita técnica na Vinicola Salton, 2004

Visita técnica na Vinicola Marson, 2007

Visita técnica na Vinicola Casa Venturini, 2009

Visita técnica na Vinicola Larentis, 2011
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Visita técnica na Inddustria de Bebidas Fante, 2013

Visita técnica na Vinicola Aurora, 2015

Visita técnica na Vinicola Don Afonso, 2017




Toga

A veste oficial e repleta de simbologia que distingue o grupo

Diferentes profissdes e uma variedade muito diversa em
termos de conhecimentos e experiéncias acerca da uva e do vi-
nho distinguem cada um dos confrades. Além de personalida-
des e histérias pessoais também bastante variadas. Mas a pai-
xao pelo vinho equaliza todos eles, o que é cerimoniosamente
demonstrado em uma vestimenta. “Todo mundo € igual, tem
o mesmo valor e importancia no grupo e a toga alinha esse
principio de uma irmandade”, considera o confrade Joao Carlos
Taffarel.

Se a toga os unifica no grupo, na multidao os diferencia.
Segundo Jodo Carlos, eles foram os primeiros a usar uma toga
em eventos de degustagado e avaliacdo de vinhos, que reinem
ptiblico diverso. “E uma honra usé-la em ptiblico”, destaca. “E
nossa marca distintiva’, também orgulha-se o confrade Marce-
lo Taffarel.

Os confrades seguiram o exemplo das tradicionais confra-
rias de vinhos do mundo, que usam a toga como maneira de
cultuar o vinho e o respeito a ele, bem como aos colegas, a ir-
mandade e também as vinicolas visitadas.

Além desses motivos, parece a toga separar 0 momento
festivo e descontraido, que também faz parte dos encontros, do
dever que tém enquanto confrades. “Nos reveste da responsa-
bilidade sobre o nosso objetivo principal que é promover a me-
lhoria da qualidade do vinho”, assinala o confrade Adriano Ma-
zarollo. “Quando colocamos a toga, tudo muda. Temos o maior
respeito pelo mundo do vinho. Vestir a toga é um ritual, é para
nés a expressdo do valor do vinho”, finaliza Marcelo.
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... a paixdo pelo vinho
equaliza todos eles, o que
é cerimoniosamente
demonstrado em uma
vestimenta. “Todo mundo
é igual, tem o mesmo valor
e importdncia no grupo e a
toga alinha esse principio de
uma irmandade”, considera
o confrade Jodo Carlos
Taffarel.




Confrades com suas togas,
destacam-se entre as cerca
de mil pessoas que partici-
pam da Avaliacdo Nacional
de Vinhos, realizada em
Bento Gongalves e que é
considerada a maior de-
gustacdo de vinhos de uma
safra do mundo

Os dois primeiros presidentes vestindo
a primeira toga da confraria

Os confrades seguiram o
exemplo das tradicionais
confrarias de vinhos do
mundo, que usam a toga
como maneira de cultuar o
vinho e o respeito a ele, bem
como aos colegas,
airmandade e também

as vinicolas visitadas.




Estatuto
A razao de ser oficialmente registrada

Segundo consta em seu estatuto, a Confraria de Vinho de
Bento Gongalves, fundada em 04 de outubro de 1997, é uma so-
ciedade civil sem fins lucrativos e com exercicio indeterminado,
tendo como sede o municipio de Bento Gongalves, RS, que é o
local de seu foro, tendo personalidade juridica prépria.

O confrade Gilmar Ribeiro Nachigall, que também contri-
buiu na criacdo do primeiro estatuto, destaca esse periodo inicial
como um dos mais marcantes da histéria da Confraria. “Os moti-
vos, sentimentos e perspectivas geradas para a sua criacao foram
o grande alicerce para a Confraria estar ativa até hoje”, considera.

E af estdo eles. Sdo objetivos da Confraria do Vinho de Bento
Gongalves:

¢ Reunir endfilos, estudiosos e técnicos da drea vitivinicola
para divulgar conhecimentos relativos a uva e ao vinho da Serra
Gatcha, com énfase para Bento Gongalves, através de reunides
de degustacao de vinhos, visitas ou outros eventos relacionados
a enologia;

* Manter estreito relacionamento com outras entidades da
drea publica ou privada, ligadas a vitivinicultura, visando promo-
ver a melhoria da qualidade dos vinhos da Serra Gaticha, com én-
fase para Bento Gongalves;

 Contatar com institui¢des nacionais e estrangeiras para de-
senvolver acdes que proporcionem maior conhecimento e popu-
laridade do vinho na Serra Gatcha, com énfase em Bento Gon-
calves;

* Promover atividades culturais, sociais e recreativas sobre
vitivinicultura;

* Emitir parecer sobre as caracteristicas organolépticas dos
vinhos e derivados da uva, quando solicitado;
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e Cultuar o vinho como forma de aproximacao entre as pessoas;

e Incentivar e colaborar na estruturacao de outras Confrarias do Vi-
nho.

Este é apenas o cerne do documento que regulamenta o funcio-
namento da confraria e que serviu de molde para muitas que vieram
depois. O estatuto completo da Confraria segue a disposicao de novos
grupos que desejam percorrer essa caminhada de atividades. Como in-
centivo para que cada vez mais grupos se formem a servico da valoriza-
¢ao do vinho nacional, os confrades indicam abaixo alguns passos im-
portantes para a formacao e funcionamento de uma confraria de vinhos.

Como montar
uma confraria

O mundo do vinho sempre des-
perta muito interesse e por isso a
melhor coisa a fazer é reunir um
grupo de amigos para montar
uma confraria.




E importante criar critérios para que nao se perca o controle do grupo, por exemplo:

* Estatuto (definindo diretoria e conselho fiscal);

* Calendario dos encontros;

* Sempre ter um consenso de valores a se investir, nos vinhos e harmonizagao. Com a
ideia do melhor custo-beneficio, em favor do conhecimento e nao apenas por status.

* E importante a participacdo de todos, que expressem suas percep¢des sobre a bebida
a ser degustada, com respeito e seriedade na busca de descobrir as caracteristicas do
produto;

O primeiro passo ¢ reunir 3
amigos com quem se tenha

afinidade e que em comum

tenham o apreco pelo

vinho. ) . _
* No mundo do vinho somos autodidatas e aprendemos muito provando produtos
distintos e interagindo com o grupo.
“
Vv Quanto ao nimero de
Nio podemos deixar de lado a criacdo de pessoas, o ideal é que o Para os encontros,
um nome para a confraria, que deve ex- 4  8rupo nio seja menor evite improvisos. O
pressar o espirito do grupo. Se quiser ir que 6 e nem maior que 30 5 importante € encarre-
mais longe, criar a prdpria toga. A toga é membros. gar alguém da compra

de todos os vinhos de
acordo com o tema
escolhido.

a marca distintiva da Confraria, quando
estamos vestidos, € o ritual é expressdo
de valor para o vinho.

continua...
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Nao esquega que sem-
pre deve haver agua
para todos e algo para

Se a ideia for fazer algo bem técnico,
padronize uma ficha de degustagao que

contenha espagos para: nome do pro- Procure fazer a degustacdo as .

dutor, safra, variedade, regiao, pais e cegas, escondendo as infor- 10 flomer. EYlte’ antfe(i da
sub-regido. Nao se esqueca de deixar um 9  magbes do produto, para que fegustagao, comias
campo para observagdes pessoais. o rétulo ndo influencie as ortes, canapes pican-

opinides. tes ou café.

Seeui - o Use tagas adequadas, Sempre registre uma foto
eguindo a ideia de algo mais técni- se tiver a possibilidade
&

geral das garrafas e outras

co, em cada encontro da confraria,
pode haver um responsavel que ira 8 ;:OL;T: Otzgzlll);zz(c)ada 11 d'OSA mc.>mentos de con-
fazer uma breve apresentacgao do melhor ainda pois’assim vivéncia, para partilhar
. . ’ entre os membros.
tema. Essa iniciativa estimula o es- pode-se comparar um
tudo e ajuda a fixar o conhecimento. produto com o outro.
A
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Confrades

e Adriano Mazzarolo - Enélogo - Bento Gongalves

* Alejandro Cardozo Rapetti - Enélogo - Uruguai

* André Carlos Cau Dos Santos - Engenheiro Agronomo

- Bento Gongalves

* André Gasparin - Enélogo - Caxias do Sul

e Carlos Eduardo Abarzua - Endlogo - Pinto Bandeira

¢ Celso G. R. de Oliveira - Engenheiro Quimico - Bento Gongalves
e Daniel Dalla Valle - Endlogo — Bento Gongalves

* Douglas Chamon Lacerda do Carmo - Economista e Enélogo

- Bento Gongalves

* Edison A. Bolson - Pesquisador - Bento Gongalves

e Gilmar Nachtigall - Engenheiro Agronomo - Bento Gongalves

e Giuliano Elias Pereira - Engenheiro Agronomo - Bento Gongcalves
* Heleno Facchin - Engenheiro Agronomo - Bento Gongalves

e [rineo Dall’ Agnol - Enélogo - Bento Gongalves

e Jtacir Jose Frumi - Contador - Bento Gongalves

¢ Jaime Evaldo Fensterseifer - Professor da UCS - Bento Gongalves
* Jairo Monson de Souza Filho - Médico - Garibaldi

* Jodo Carlos Taffarel - Vinicultor - Técnico Agricola - Bento Gongcalves
* Jodo Valduga - Endlogo - Bento Gongalves

¢ Joelsio Jose Lazzarotto - Veterindrio - Bento Gongalves

* Jones Valduga - Endlogo - Bento Gongalves

¢ Julio Meneguzzo - Enélogo - Bento Goncalves

e Marcelo Taffarel - Analista de T.I. - Bento Gongalves

* Marco Antonio Salton - Engenheiro Agronomo - Pinto Bandeira
* Marcos Vian - Endlogo - Bento Gongalves

* Natalino Bettoni - Economista - Bento Gongalves

* Noemir Capoani - Empresdrio - Bento Gongalves

e Raul Luiz Bem - Enélogo - Bento Gongalves

* Ricardo Morari - Enélogo - Bento Gongalves

* Roque Antdnio Zilio - Enélogo - Bento Gongalves
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¢ Valtair Comachio - Técnico Agropecudria - Bento Gongalves
e Vitor Manfroi - Engenheiro Agronomo - Porto Alegre

Confrades In Memoriam

* Ormugz Freitas Rivaldo - Engenheiro Agronomo - Bento Gongalves
e Ivo Pizzato - Enélogo - Bento Gongalves

¢ Nelson Lapolli - Médico - Bento Goncalves

Diretoria Biénio 2022/2023

¢ Presidente - Adriano Mazzarolo

¢ Vice-Presidente - Ricardo Morari

¢ Diretor Executivo - Celso G. R. de Oliveira
¢ Diretor Financeiro - Raul Luiz Ben

¢ Diretor Técnico - Roque Antbnio Zilio

¢ Diretor de Patrimoénio - Marcelo Taffarel
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Boa é a vida.
Melhor e o vinho.

Fernando Pessoa
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1997/1999 2000/2001 2002/2003
ORMUZ FREITAS RIVALDO LUIZ ANTENOR RIZZON IRINEO DALL AGNOL

2004/2005 2006/2007 2008/2009
ROQUE ANTONIO ZILIO ALEJANDRO ALBERTO JOAO CARLOS TAFFAREL
CARDOZO RAPETTI



2010/2011 2012/2013 2014/2015
MARCELO TAFFAREL MARCOS VIAN ANDRE GASPARIN

2016/2017 2018/2019 2020/2023
VALTAIR COMACHIO MARCO ANTONIO SALTON ADRIANO MAZZAROLO
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Visitas técnicas
As vinicolas brasileiras anfitrids dos
encontros da Confraria

Listagem dos locais em ordem alfabética:

Adega Cavalleri

Adega Chesini

Afavin - Associa¢do Farroupilhense de Vinicolas
Allien Domecq

Associagdo dos Empregados da Embrapa
Bacardi do Brasil

Battistello

Calza Junior

Cantina Salvati & Sirena

Casa Amaro

Casa Bucco

Casa Corba Vinhos e Espumantes
Casa de Madeira (Casa Valduga)
Casa Fantin

Casa Fontanari

Casa Pedrucci

Casa Perini

Casa Valduga

Casa Venturini

Cave Antiga

Cave do Sol

Chateau Lacave

Champagne Georges Aubet
Chamon & Garbin Vinhos
Cooperativa Vinicola Aurora
Cooperativa Vinicola Garibaldi
Dal Pizzol Vinhos Finos

Dom Miguel

Domno do Brasil

Don Abel

Don Giovani

Don Guerino

Fornasier Vinicola e Pousada

La Charbonnade

M Chandon do Brasil
Peculiare Vinhos Finos
Pizzato Vinhas e Vinhos
Sanjo e Vila Francione
Sinuelo e Catafesta
Vinhedos Capoani
Vinhos Dom Céindido
Vinhos Larentis

Vinhos Marson

Vinhos Piagentini
Vinhos Salton

Vinicola Almaunica
Vinicola Angheben
Vinicola Armando Peterlongo
Vinicola Barcarola
Vinicola Basso

Vinicola Cave de Pedra
Vinicola Cordelier
Vinicola Courmayeur
Vinicola Cristofoli
Vinicola Don Affonso
Vinicola Don Laurindo
Vinicola Faubel Aigues
Vinicola Geisse
Vinicola Gheller
Vinicola Gées & Venturini
Vinicola Laurentia Vinhedos do Brasil
Vinicola Lidio Carraro
Vinicola Lovara
Vinicola Luis Argenta
Vinicola Miolo

Vinicola Monte Rosério
Vinicola Peterlongo
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Vinicola Ravanello
Vinicola Salvador
Vinicola Serra Gatcha
Vinicola Simonetto
Vinicola Terragnolo
Vinicola Torcello
Vinicola Valmarino
Vinicola Valontano Vinhos Nobres
Vinicola Viapiana
Vinicola Zanella
Vitivinicola Jolimont

repleta de
apreciacao...
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Visita técnica na Casa Valduga, 2008



Visita técnica na Vinicola Viapiana, 2010 Visita técnica na Vinicola Don Giovanni, 2015




o

Visita técnica na Vinicola Gheller, 2017 Visita técnica na Afavin, 2018
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Viagens Internacionais
Conhecendo vinhos em quatro continentes



Viagens Internacionais
Conhecendo vinhos em quatro continentes

Desde o principio, era forte o desejo de desbravar informacoes e
tendéncias internacionais do mundo do vinho e trazé-las para o Brasil,
contribuindo também desta forma com a evolucao da vitivinicultura na-
cional. Assim, a primeira viagem técnica internacional foi realizada logo
nos primeiros anos de existéncia da Confraria, para Argentina e Chile.
Os confrades verificaram aspectos técnicos utilizados nesses paises para
aprimorar os conhecimentos do setor, em visitas a vinicolas localizadas
em Mendonza e Santiago.

Naquele mesmo ano, também estiveram no Uruguai, onde co-
nheceram o confrade Alejandro Alberto Cardoso Rapetti, en6logo uru-
guaio que os recepcionou na vinicola em que trabalhava e poucos anos
depois mudou-se para o Brasil, integrando-se ao grupo. Retornaram ao
Uruguai no ano de 2001, na viagem que ficou marcada pela presenca de
Ormuz, mesmo bastante debilitado. Também foi ano de repetir os pri-
meiros destinos — Chile e Argentina — em viagem que ficou marcada por
emocionante sobrevoo pela Cordilheira do Andes. “Tudo era novo pra
nés. E em Mendonza, no dia anterior ao que chegamos, havia ocorri-
do uma chuva muito forte de granizo. As plantas estavam todas secas
ou cafdas. Nunca tinhamos visto estragos em vinhedos com tanta in-

Desde o principio, era forte o desejo de desbra-
var informacoes e tendéncias internacionais
do mundo do vinho e trazé-las para o Brasil,

contribuindo também desta forma com a evo-

lucao da vitivinicultura nacional.
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Comemorava-se no Rio Grande do Sul os 130
anos da imigracado italiana e, sendo conside-
rada a grande responsdvel pelo desenvolvi-
mento da vinicultura brasileira, os confrades
fizeram um brinde e um ato simbdlico de
retorno do vinho brasileiro as suas origens,
jogando um pouco da bebida ao mar.

tensidade. Alguns locais ja tinham a tela antigranizo, porque 14 é mui-
to frequente, mas nesse primeiro local que visitamos ainda nao havia.
Foi impressionante. Em outra vinicola argentina, também conhecemos
o maior tanque de vinhos existente na época’, conta o confrade Marco
Antonio Salton.

Na viagem seguinte, realizada em 2005, a Itédlia, onde percorreram
as regides do Véneto e Friuli, conhecendo variedades nativas e provan-
do os tradicionais vinhos do pais, estd um momento que integra o rol
das lembrancas mais importantes para os confrades. Comemorava-se
no Rio Grande do Sul os 130 anos da imigrac¢do italiana e, sendo consi-
derada a grande responsdvel pelo desenvolvimento da vinicultura brasi-
leira, os confrades fizeram um brinde e um ato simbdlico de retorno do
vinho brasileiro as suas origens, jogando um pouco da bebida ao mar.
“Poder sentir a energia do local e saber que nossos antepassados sairam
daquele lugar, levando consigo o sonho da terra prometida e a esperan-
¢a de um crescimento, deixando tudo para trds, foi comovente. Senti a
emocao de fazer parte desta histéria, como um filho que retorna a casa
do pai”, narra Salton.

Além dos vinhos, o contato com a cultura e tradi¢des de cada lugar
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No Porto de Génova, um momento para saudar os emigrantes
italianos que dali partiram para o Brasil



ampliam as recordacdes. O tour por Portugal, em 2007, coincidiu com o
Dia de Sao Jodo e os confrades viram-se em meio a multidao que partici-
pa da festa em honra ao santo catélico, que acontece na cidade do Porto.
Admirados com a quantidade de pessoas e com os baldes luminosos, be-
beram e celebraram e logo estavam dando batidinhas na cabec¢a uns dos
outros com um martelinho de plastico. Mas nao por causa do dlcool, que
fique claro. Essa é a forma de cumprimentar as pessoas, sejam conheci-
das ou completamente estranhas, durante os festejos. “Aparecemos até
na TV portuguesa, com o confrade Noemir Capoani sendo entrevistado
em meio aos folioes”, relata Salton.

Na Franca, em 2009, a oportunidade de participar de uma das maio-
res feiras mundiais para profissionais do vinho, a Vinexpo Bordeaux, faz
os olhos dos confrades brilharem ao recordarem. Outras lembrancas
inesqueciveis sdo percorrer quilometros de adega, na Moet et Chandon,
e provar espumantes envelhecidos em caves por 20 anos.

Na Espanha, em 2011, na Galicia, tiveram a oportunidade de conhe-
cer o diferente sistema de conducdo Gobelet ou vaso, em que a videira é
apoiada apenas por uma estaca, crescendo como uma arvorezinha rente
ao chdo. Nesta regido litoranea, também puderam harmonizar vinhos
com todos os tipos de frutos do mar. E, claro, outra regido, Priorato, os
deixou muito impressionados com a evolugdo da viticultura no local.

Em 2013 chegou a hora de conhecer os vinhos do Novo Mundo. Na
Austrélia, degustaram rétulos de todos os estilos da variedade icone do
pais, a syrah, e conheceram vinicolas com estruturas muito simples, que
fazem excelentes vinhos: o que lhes promoveu uma quebra de paradig-
ma. Na Nova Zelandia, a vista dos vinhedos até a beira do Oceano Paci-
fico foi estonteante para eles. Em ambos os locais, o mais instigante foi
perceber como regides ndo tradicionais no segmento vinicola consegui-
ram inovar, como no caso dos bag-in-box e das screw cap, se posicionar
e se destacar.

Mais surpresas positivas tiveram em 2015 quando conheceram a
Africa do Sul, local em que nao imaginavam ser tdo desenvolvido o se-
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O mais instigante foi perceber como
regioes ndo tradicionais no segmento
vinicola conseguiram inovar, como no

caso dos bag-in-box e das screw cap,

se posicionar e se destacar.

tor do vinho. Além do seu icone pinotage, surpreenderam-se com os ca-
bernet e com os vinhos semillon de colheita tardia. Porém, a lembranca
mais iconica desta viagem nao estd relacionada a um tipo de vinho e
sim a um local inusitado para uma degustacao: na savana rodeados por
ledes! A adrenalina de jantar no Pilanesberg National Park, no meio da
savana sul-africana, degustando vinhos e pratos tipicos, enquanto guar-
das florestais os protegiam de possiveis ataques de animais selvagens,
mantém a experiéncia bastante viva em suas memorias.

Além do que estd na lembranca dos viajantes, reportagens publica-
das nos anos de 2006, 2007 e 2009, em jornal bento-goncalvense, sobre
viagens ao Uruguai, Portugal e Franc¢a, demostram o nivel do intercam-
bio que acontece nessas ocasides. “Em todas as viagens tivemos conta-
to com inovacgdes, muitas delas, trouxemos para o Brasil e implantamos
nas vinicolas”, destaca Salton, que apés a viagem a Portugal, por exem-
plo, passou a fazer em sua vinicola, a Valmarino, o espumante tinto, ins-
pirado no produto que conheceu na regido de Bairrada. Outro exemplo
foram as leveduras encapsuladas na elaboracdo de espumantes pelo
meétodo tradicional, com as quais tiveram contato nessa mesma viagem
a Portugal. Novidade biotecnolégica que foi introduzida na Estrelas do
Brasil, vinicola dos confrades Irineo Dall”’Agnol e Alejandro Alberto Car-



A lembranca mais iconica desta viagem
ndo estd relacionada a um tipo de vinho
esim a local inusitado para uma
degustacdo: na savana rodeados por
leoes! A adrenalina de jantar no
Pilanesberg National Park, no meio da
savana sul-africana, degustando vinhos
e pratos tipicos, enquanto guardas
florestais os protegiam de possiveis
ataques de animais selvagens, mantém
a experiéncia bastante viva em
suas memdrias.
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dozo Rapetti.

As ultimas viagens foram em 2018, para os EUA, e em 2019, para
o Chile. Na regido de Napa Valley, na Califérna, degustaram os vinhos
pelos quais a regido é conhecida: Chardonnay, Cabernet Sauvignon,
Sauvignon Blanc e Pinot Noir. No Chile, desta vez, na regido mais ao sul
do pais, o marcante foi ver os esfor¢os que estao sendo feitos, com a in-
troducdo de novas variedades de uva, para driblarem os impactos das
mudancas climadticas.

Foram 12 paises no total. Quanto ao nimero de vinicolas visitadas
e de vinhos degustados, os confrades divertem-se ao dizer que passou
de quantidade possivel de ser contabilizada. Apds a pausa forcada pela
pandemia do coronavirus nos anos de 2020 e 2021, a retomada estd pre-
vista para junho de 2022, tendo como destino a Alemanha.



Lista de Visitas Técnicas Internacionais

1999 - Argentina e Chile
1999 - Uruguai

2001 - Uruguai

2001 - Argentina e Chile
2005 - Italia

2006 - Uruguai

2007 - Portugal

2009 - Franca

2010 - Uruguai

2011 - Espanha

2012 - Peru

2013 - Nova Zelandia e Australia
2014 - Uruguai

2015 - Africa do Sul

2016 - Argentina

2017 - Uruguai

2018 - Estados Unidos

2019 - Chile
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Ndo existe isso de
estar perdido

em um vinhedo.
Voceé estd sempre
no lugar certo.

Autor desconhecido




Viagem ao Chile, 2009
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Viagem a Africa do Sul, 2015
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Viagem ao Uruguai, 2017
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CAPITULO 4



A contribuicdo da Confraria para a
promocao da cultura do vinho e evolucgao
do setor vinicola brasileiro



Legado
A contribuigdo da Confraria para a promogdo da cultura do
vinho e evolugdo do setor vinicola brasileiro

A histéria da Confraria e da evolucdo do vinho brasileiro se fundem.
Na vinicultura nacional, os dltimos 25 anos compreendem o expressivo
aumento na qualidade dos produtos, com a edificacdo do segmento de
vinhos finos e espumantes. Um salto, alids, que os reconhece nacional
e internacionalmente. Os rétulos nacionais passam a competir, no mais
alto nivel, com produtos elaborados em regides com grande histéria e
tradi¢dao na producao vitivinicola, acumulando premiaces em concur-
sos internacionais. Conforme dados da Associacao Brasileira de Enolo-
gia (ABE), os vinhos e espumantes brasileiros conquistaram 309 premia-
¢oes internacionais em 2021. Para se ter um comparativo da evolucio,
em 1998 o registro é de 77 medalhas internacionais, mostrando que a
quantidade de premiag¢des quadruplicou. Também no Brasil, entidades
passaram a promover a evolucdo qualitativa dos vinhos e espumantes,
criando seus proprios concursos e avaliagoes. E, especificamente, falan-
do dos espumantes, o liquido borbulhante e festivo foi entendido como
o principal produto do ferroir da Serra Gatcha, tornando-se uma das
bebidas referéncias do pais.

O conceito de qualidade do vinho brasileiro foi se aprimorando
com a busca e aplicacdo de novos conhecimentos e adocdo de tecno-
logias modernas, tanto na parte viticola como na enolégica, conferindo
padroes consistentes nos produtos independentemente das condicoes
climdticas da safra. Sdo exemplos, o desenvolvimento de novas e mais
resistentes variedades de uvas, técnicas aperfeicoadas de manejo de vi-
deiras, evolucao dos insumos agricolas e enolégicos, investimentos das
vinicolas em equipamentos e maquindrio, bem como fundamentais
avanc¢os nas praticas de elaboracdo de vinhos e espumantes. Investi-
mentos e avangos que também permitiram a floracdo de novas regioes
de produgao, levando a cultura da uva e do vinho para todo o pais.
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Todos esses avangos fazem a
cultura vitivinicola nacional,
apesar de muito jovem, ter se

elevado a um novo e promissor
patamar. A Confraria do Vinho
de Bento Gongalves, seja pela
constdncia de pareceres
emitidos em suas visitas as
vinicolas, seja pela sua
composi¢do, com profissionais
atuantes no setor vitivinicola
em sua maioria, é parte desta
conjuntura.




Com a vitivinicultura consolidada em di-
ferentes regides, do Sul ao Nordeste do Brasil,
cada zona produtiva comeca a investir no de-
senvolvimento de uma identidade propria,
evidenciando diferentes vocagbes regionais.
Assim, sdo estruturadas e surgem as Indicagoes
Geogriéficas de vinhos do Brasil. E as diferentes
regides e seus vinhos foram agregando o que se
descobriu ser um potente propulsor do desen-
volvimento local e das vinicolas: as experién-
cias enoturisticas.

A inovacdo do setor como um todo foi ne-
cessdria para responder a demanda e preferén-
cia dos apreciadores, bem como a novos hédbitos
de consumo. A qualificacdo atendeu paladares
mais exigentes e refinados e diferentes formas
de comunicar os vinhos e espumantes os apro-
ximaram de novos clientes, tornando-os mais
acessiveis, descomplicados e atrativos para o
publico jovem.

Todos esses avangos fazem a cultura vitivi-
nicola nacional, apesar de muito jovem, ter se
elevado a um novo e promissor patamar. A Con-
fraria do Vinho de Bento Gongalves, seja pela
constancia de pareceres emitidos em suas visi-
tas as vinicolas, seja pela sua composicao, com
profissionais atuantes no setor vitivinicola em
sua maioria, é parte desta conjuntura. E, des-
ta forma, na voz dos confrades, como pode ser
conferido a seguir, fica expressa a contribuicao
do grupo para a promocao da cultura do vinho
e evolucao do setor vinicola brasileiro




/_\

...um legado
no mundo
do vinho.
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“Pela qualificacdo do grupo e pelos
objetivos que cercam a Confraria, pode-se
afirmar que a mesma representa um
legado no mundo do vinho.”

Marcelo Taffarel
Analista de T1.

“A Confraria, pela sua origem, na figura dos confrades
que a representam, constitui um marco para o setor
vitivinicola, pois ao enaltecer o vinho, representd-lo na
sua concep¢do mais pura, possibilita a visibilidade de
um setor de grande importdncia. Neste sentido, a
Confraria se confunde com o vinho e com o sentimento
de enaltecer um produto especial, produzido de uma

forma especial.”

Gilmar Ribeiro Nachtigall
Engenheiro Agrénomo
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“E um marco como uma das primeiras confrarias de
vinhos do Brasil. Ela tem suas regras e principalmente
estimula os confrades a estarem nos encontros, pois
sempre tem muitas novas informacoes referentes

aos terroirs do Brasil.”

Jones Valduga
Endlogo

“A historia da Confraria iniciou juntamente com o
periodo de maior crescimento e desenvolvimento do setor
vitivinicola do Brasil. Através da paixdo pelo vinho e do
grande conhecimento técnico de seus confrades, foi
possivel realizar uma grande troca de conhecimentos
nos intimeros encontros realizados em dezenas de
vinicolas pelo Brasil e Exterior.”

Adriano Mazzarolo
Endlogo
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“Pela qualificacdo do grupo e pelos objetivos que cercam

a Confraria, pode-se afirmar que a mesma representa um
grande ponto de referéncia para, de forma amplamente
técnica e baseada em percepgoes do mercado, compreender a
dindmica e a evolucgdo do setor vitivinicola brasileiro, tanto
no contexto interno como em nivel internacional.”

Joelsio José Lazzarotto
Veterindrio

“A Confraria do Vinho de Bento Gongalves foi a primeira
confraria de vinhos do Brasil com foco na promogao do
vinho nacional e ter estatuto aprovado e regularizado junto
aos orgdos competentes. Outras haviam antes, com outros
direcionamentos ou informais e com cardter mais liidico. A
Confraria do Vinho de Bento Gongalves, desde sua criagao,
sempre se pautou em priorizar as questoes técnicas, desde as
visitas e viagens realizadas pelo grupo, até o material escrito
produzido por seus confrades ao longo deste periodo. Assim
sendo, me parece que representa uma entidade que, pela sua
seriedade, possui o respeito do setor vitivinicola brasileiro.”

Vitor Manfroi
Engenheiro Agronomo
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“A Confraria, como uma das mais antigas
associacgoes de exaltacdo ao mundo do vinho no
Brasil, representa um arquivo vivo valiosissimo
de informacoes sobre a enologia brasileira. O
grupo conta com endlogos e endfilos de elevado
conhecimento e atuacgdo na cadeia vitivinicola
nacional.”

Andre Carlos Cau dos Santos
Engenheiro Agrénomo

“A Confraria representa um

amadurecimento do setor de vinhos. Quando
consumidores e apreciadores da bebida se
retinem e criam uma entidade isto significa que
a cultura do vinho estd presente e é valorizada.”

Marco Antonio Salton
Engenheiro Agronomo
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“A confraria representa o elo entre o consumidor final e os
produtores. A entidade com o propdsito de divulgar e defender
o vinho brasileiro, sempre trabalhou na forma de proporcionar

mecanismos de divulgacdo junto ao setor.”

Jodo Carlos Taffarel
Vinicultor

“A Confraria do Vinho de Bento Gongalves, desde sua fundacdo,
representa um modelo de irmandade entorno do vinho, uma
referéncia técnica brasileira em viticultura e enologia e também
das tendéncias de mercado e tecnologicas do mundo do vinho.”

Marcos Vian
Endlogo
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“A historia da confraria se confunde com a evolucdo do
consumo de vinho fino no Brasil, principalmente do vinho
fino brasileiro. Desde sua fundacao, trabalhou fomentando o
consumo de vinhos de alta qualidade, exigindo do setor, por
meio de rigor técnico e uso de tecnologias, a melhoria
continua das prdticas viticolas e enoldgicas.”

Helleno Facchin
Engenheiro Agrénomo
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“Até a fundacdo da Confraria do Vinho de Bento Gongalves, pouco se ouvia falar
na existéncia de Confrarias de Vinho no Brasil. Com o passar dos anos, novas
entidades foram surgindo, muitas delas com o apoio da nossa Confraria.

Os conhecimentos adquiridos nos rituais de degustacdo normalmente sdo
compartilhados com familiares e amigos. Quanto mais aprendemos sobre vinhos,
mais temos vontade de provar novos rétulos e conhecer novas regioes. Penso que
os brasileiros sdo abertos a novas experiéncias e estdo dispostos a provar novos
tipos de vinhos, ndo ficando presos apenas a uma marca ou subtipo de uva.
Além disso, entre os fatores motivadores do consumo de vinho, estd o fato de a
bebida fazer bem para a saiide, além de provocar sensacdo de bem-estar. Na
minha opinido, o comportamento de compra do consumidor é influenciado por
fatores sociais, como grupos de referéncia, familia, papéis sociais e status. Os
grupos de referéncia sdo pessoas que de alguma forma influenciam os
pensamentos, as atitudes e as decisoes relacionadas com a compra.”

Natalino Bettoni
Economista
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“Uma entidade que tem muito a contribuir com a
qualidade dos vinhedos e dos vinhos brasileiros.”

Roque Anténio Zilio
Endlogo

“A trajetoria de ambos se fundem ao longo desses 25 anos.

Embora o setor vitivinicola seja muita mais antigo, houve uma
cumplicidade a partir do surgimento da Confraria, pois vdrios
confrades jd estavam inseridos dentro desse contexto fantdstico

da elaboracdo de vinhos. Fazem parte de familias tradicionais,
descendentes de imigrantes italianos, que vieram e venceram. O
mundo do vinho tem isso de somar, agregar e reunir pessoas e
culturas. A Confraria exerce um papel importante para a sociedade
em que estd inserida. Com conhecimento impar de toda a cadeia
produtiva, desde o plantio de mudas de parreira até o abrir de uma
garrafa de vinho, sempre estamos propondo melhorias e sugerindo
mudancas, pelo qual posso afirmar, tem feito diferenca
significativa para o setor.”

Valtair Comachio
Técnico Agropecudria
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“Por ser uma confraria formada por
técnicos, quando visitamos vinicolas e
degustamos os produtos contribuimos
com nossas apreciagoes, ajudando a
melhorar a qualidade de modo geral.”

Carlos Eduardo Abarzua
Endlogo

“A Confraria teve um papel muito importante no
desenvolvimento do setor vitivinicola pois desde o

seu inicio retine pessoas comprometidas em promover
a imagem e a qualidade do vinho brasileiro por

onde passam. Os confrades sdo endlogos, donos de
vinicolas importantes no cendrio nacional, técnicos
que dedicaram suas vidas a Embrapa e outros que,
embora ndo sejam profissionais do setor, sao
apaixonados e defendem nossos vinhos e espumantes
acima de qualquer outro. Além disso, temos confrades
que integraram ou ainda integram a Confraria que se
dedicaram a formar novos profissionais, trabalhando
como professores em instituicoes de ensino ligadas

ao setor.”

Ricardo Morari
Endlogo
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CAPITULO 5



O que a Confraria
representa para os confrades

Enaltece homens e mantem a
esséncia de meninos



O menino esta dentro da pipa
Nao ha vinho, s6 o pequenino
Sai de uma, vai para outra

Que brincadeira mais divertida



O que a confraria representa para os confrades
Enaltece homens e mantém a esséncia de meninos

O menino estd dentro da pipa.
Ndo hd vinho, s6 o pequenino
Sai de uma, vai para outra.
Que brincadeira mais divertida

Até parece poesia. Mas era trabalho. “Mesmo crianca sempre aju-

dei nas tarefas de limpeza das pipas que vinham para reforma. Como eu
era pequeno, era facil entrar nelas e fazer a raspagem da

gripula*, ai sempre sobrava pra mim”, recorda o confra-
de Marcelo Taffarel, que é de uma familia de tanoeiros.
Consertar e construir os vasilhames de madeira que
armazenam vinho. Uma arte, passada de geracao a gera-
¢do. O avd Antonio ensinou o oficio para o pai Leonildo.
Ja Marcelo gostava de estar em meio as pipas, mas nao o
suficiente para seguir a tradicdo da familia como profis-
sdo. Quando completou 12 anos, o pai também passou
a lhe explicar as caracteristicas do vinho. “E comecei a
provar também”, revela. Assim, a inclinacdo de Marcelo
estava mais para o que havia dentro das barricas. “Como

estava sempre em vinicolas, meu pai sempre comprava
ou ganhava um produto e nés praticivamos nos finais de semana em

degustacdes em familia, assim fui aprimorando meu gosto”, conta. Mas
nem a enologia ele seguiu como caminho profissional. Pode-se imagi-
nar, entao, o que o seu Leonildo sentiu ao saber que o filho, que escolheu
os computadores em vez das pipas para trabalhar, havia entrado para:
a Confraria. “Foi a primeira pessoa para quem contei 14 em casa. Ficou
muito orgulhoso, pois sabia que tinha filhos de muitos amigos cantinei-
ros dele”, relembra.

Além disso, Marcelo pdde retribuir o incentivo do pai acerca do
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mundo dos vinhos. “Af, a coisa se inverteu. Eu sempre provava um vinho
na Confraria que depois comprava para poder levar para nossos almo-
¢os e degustarmos juntos, compartilhando com ele o meu conhecimen-
to adquirido”. O pai de Marcelo j4 é falecido, mas permanece vivo no
coracdo do confrade analista de tecnologia da informacao durante os
encontros. “Sei que ele sempre estd presente, pois tem uma energia sem-
pre positiva”, enternece-se.

Serd que Ormuz, o responsdvel pelo embrido do grupo, tinha di-
mensao de tudo que a Confraria acabaria proporcionado aos participan-
tes? “Queremos desmitificar o vinho, que embora seja uma bebida com-
plexa, com mais de 800 componentes, a0 mesmo tempo
é uma bebida simples e que quando tomada com mode-
racdo so6 trard boas experiéncias”, dizia aos jornais, como
primeiro presidente a ocasidao da fundacao da entidade.

A verdade é que o que propiciou aos seus integrantes
foi muito além disso. Amizade. Irmandade. Conhecimen-
to. Exceléncia. Fraternidade. Determinac3o. Vinho, claro!
Motivacgdo. Inovacao. Aprendizado. Familia. Celebracao.
Orgulho. E como enunciam os confrades quando instiga-
dos a traduzir a entidade em uma unica palavra. Variam
porque para cada um o grupo proporcionou, além das
boas experiéncias referidas por Ormuz, vivéncias particu-

larmente marcantes.
Para muitos, a Confraria € espaco para dar vazao ao idealismo que

nutrem pelo vinho e que divide espaco até mesmo com os momentos
mais importantes de suas vidas. “Lembro-me de estar cuidando de meu
filho, Eduardo, que era bebé, enquanto trabalhava na finalizacao do pri-
meiro logotipo da entidade com o colega Irineo. Isso foi muito marcante
para mim”, conta Joao Carlos Taffarel. “A Confraria para mim significa
uma irmandade, um grupo de amigos, de pessoas que se respeitam e
sobretudo tem 0 mesmo amor e carinho pelo vinho”, completa.

*cristais de dcido tartdrico: sedimentos que se formam a partir do vinho.
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A Confraria aproxima geracdes. “E muito especial fazer parte da
confraria e ainda mais por conta de uma pessoa especial que é meu pai
estar presente desde a fundacao”, destaca Jones Valduga, confrade hd
cinco anos, filho do Jodo Valduga. Um elo entre pais e filhos e, também,
entre os homens e meninos que hd neles. Quando se olha para um dos
expoentes da vinicultura brasileira, é surpreendente saber desta histo-
ria: “Um momento que me marcou foi correr com os colegas confrades
no carrinho de mdo dentro do setor de engarrafamento, sendo que um
confrade carregava o outro, em vez de carregarmos os vinhos. Uma noite
divertida e que rendeu boas risadas!”, narra Jodo Valduga, sobre uma das
visitas do grupo a Casa Valduga. Para ele, alids, uma grande emocao ser
confrade e anfitrido ao mesmo tempo. “O mais especial foi receber meus
amigos confrades nas dependéncias da vinicola de minha familia, mos-
trando a eles um pouco de minha histéria e tudo que foi construido ao
longo de uma vida inteira, através da inovacao e dedicacdo. Uma honra
que jamais esquecerei”, menciona.

Enquanto decantam entre amigos, maturam conhecimentos e
aprendizados. “E um momento de encontrar amigos, trocar conheci-
mentos e estar cada vez mais atualizado sobre as informacdes da eno-
logia e da viticultura nacional”, destaca Jones. “A Confraria, proporciona
momentos de congracamento e amizade ligados ao Mundo do Vinho, o

“Significa poder estar junto de meus
amigos, curtir minha paixdo sobre
vinhos e aprender cada vez mais sobre
essa bebida maravilhosa’, acrescenta o
confrade fundador Adriano Mazzarolo.




qual, para a maioria de nés, € também o mundo profissional. Mas, ao
mesmo tempo, nos permite momentos de reflexdo e aprendizado ao
lado de pessoas muito engajadas no setor vitivinicola”, menciona Vitor
Manfroi, que integra o grupo hd mais de vinte anos. “Significa fazer parte
de um grupo seleto e de grande exceléncia, tanto em termos de amizade
como de compreensao e de discussdao qualitativa acerca da produgao
vitivinicola nacional e mundial”, considera Joelsio José Lazzarotto, parti-
cipante hd cerca de dez anos. “Uma oportunidade de evoluir e contribuir
tecnicamente com o setor vitivinicola, além de agregar conhecimentos
por meio de relacionamentos estreitos”, enfatiza Helleno Facchin, con-
frade ha dez anos. “Significa poder estar junto de meus amigos, curtir
minha paixao sobre vinhos e aprender cada vez mais sobre essa bebida
maravilhosa”, acrescenta o confrade fundador Adriano Mazzarolo.

Prova de que responsabilidade e diversao podem fazer par. “E um
orgulho muito grande e uma responsabilidade enorme saber que estou
ao lado de pessoas tdo importantes para nosso setor. Fico muito feliz
em ter a oportunidade de vivenciar momentos de muito aprendizado
e alegrias junto a esse grupo”, destaca Ricardo Morari, confrade héd dez
anos.“Uma entidade respeitdvel, com profissionais tdo especiais, e con-
seguimos tratar de assuntos técnicos de forma leve e descontraida: as
piadas e risadas fazem parte de nossa maneira de ser”, conta o confrade
Marcos Vian, no grupo hd 18 anos. “E uma oportunidade de comparti-
lhar momentos alegres, estreitando lacos de parceria e amizade”, pon-
tua Carlos Eduardo Abarzua, confrade hd 22 anos. “Paixao pela bebida,
bons amigos e bons vinhos, além de proporcionar momentos de alegria
e confraternizacdo”, completa o confrade fundador Natalino Bettoni.

A Confraria também, coletivamente, abre portas para experiéncias
que, individualmente, seriam menos provaveis. “Uma oportunidade de
conhecer mais sobre o mundo do vinho”, destaca Roque Antonio Zilio,
confrade fundador. “E uma enorme satisfacio ter sido acolhido por este
grupo tao seleto. Tenho tido a oportunidade de aprender muito e de vi-
venciar momentos especiais, com acesso a informacoes e a produtos
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A Confraria também, coletivamente,
abre portas para experiéncias que,
individualmente, seriam menos
provdveis.

especiais que certamente ndo teria se nao fizesse parte da Confraria.
No entanto, o mais importante sdo os grandes amigos que fiz”, enfati-
za André Carlos Cau dos Santos, um dos mais recentes a ingressar no
grupo, hda cerca de dois anos. “A troca de experiéncias e informacdes foi
um grande aprendizado que me ajudou muito na vida profissional. Em
todas as viagens técnicas, trouxe na bagagem inovagdes para a empresa
em que trabalho e sou proprietdrio. A Confraria para mim é uma segun-
da familia, que prezo muito e tenho admiracao”, agradece Marco Anto-
nio Salton, confrade fundador.

“A troca de experiéncias e informacaoes foi
um grande aprendizado que me ajudou
muito na vida profissional. Em todas as

viagens técnicas, trouxe na bagagem
inovacgoes para a empresa em que trabalho

e sou proprietdrio. A Confraria para mim

é uma segunda familia, que prezo muito e
tenho admiracdo’, agradece Marco Antonio
Salton, confrade fundador.




Dentre tantas historias, relatos, vivéncias
e aspectos que se destacam sobre o que
representa a Confraria para os seus
componentes, 0 que se sobressai é o senso
de pertencimento que todos desfrutam
fazendo parte desta irmandade.

E hd até quem parou de fumar por causa de uma experiéncia vivida
na Confraria. “Em 2002 fizemos uma viagem de 6nibus para o Uruguai e
logicamente a alegria e a descontracao eram muito grandes, onde bebi-
amos (muito) durante a viagem. Na volta, paramos em Pantano Grande
e nessa época eu era fumante, quando desci do 6nibus a primeira coi-
sa que fiz foi acender um cigarro, como havia bebido muito senti uma

Geralmente um confrade faz as vezes de
padrinho, apresentando ao grupo o novo
candidato a confrade, que comeca a
participar de alguns encontros como
convidado. Na assembleia de eleigdo de
diretoria, que acontece a cada dois anos, é
feita a votacdo pelo aceite de novos membros.
Em caso positivo, ocorre a entronizacdo na
festa de final de ano. O momento em que um
aspirante recebe a sua toga costuma ficar
gravado em sua mente e coragao, o estabelece
comoCONFRADE.

Um momento de exaltacdo!
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ndusea muito forte e a partir deste dia nunca mais fumei”, compartilha
o confrade Abarzua.

Dentre tantas histérias, relatos, vivéncias e aspectos que se desta-
cam sobre o que representa a Confraria para os seus componentes, o
que se sobressai é o senso de pertencimento que todos desfrutam fazen-
do parte desta irmandade. Isso gera expectativa porque existe todo um
periodo de maturacgdo até chegar ao posto de confrade efetivo. “Lembro
com muita alegria do dia em que fui convidado a fazer parte da Confra-
ria e também do meu primeiro encontro. Foram momentos marcantes
pois lembro da emocao de poder estar conhecendo e convivendo com
pessoas que eu admirava a distancia”, revela Ricardo Morari. Geralmente
um confrade faz as vezes de padrinho, apresentando ao grupo o novo
candidato a confrade, que comeca a participar de alguns encontros
como convidado. Na assembleia de eleicdo de diretoria, que acontece a
cada dois anos, € feita a votacao pelo aceite de novos membros. Em caso
positivo, ocorre a entronizacao na festa de final de ano. O momento em
que um aspirante recebe a sua toga costuma ficar gravado em sua mente
e coracao, o estabelece como C O N F R A D E. Um momento de exalta-
¢ao! De grandes a singelos momentos, a Confraria é parte expressiva dos
dlbuns e do livro da vida desses homens!
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Celebrar é preciso
Dos dez aos 25 anos, as grandes comemoracoes

“Muito mais que simplesmente completar mais um ano de existén-
cia, significa comemorar a nossa dedicacao a promogao do vinho brasi-
leiro. Significa também festejar a unido e o companheirismo renovado a
cada ano por todos estes verdadeiros amigos do vinho que desde 1997
ajudam a escrever esta histdria feita de idealismo e amor pelo vinho.”
Assim comecava o cerimonial da celebracao dos dez anos da Confraria,
realizado em 4 de outubro de 2007. Coincidentemente era quinta-feira,
o dia da semana em que tradicionalmente os Bolinha se reuniam na dé-
cada de 1990 para confraternizar germinando a Confraria.

Para falar sobre a importancia da entidade era chamado ao palco
Alejandro Alberto Cardozo Rapetti. O enélogo estrangeiro, que havia re-
cepcionado o grupo em uma das primeiras visitas técnicas estrangeiras
na vinicola uruguaia em que trabalhava, agora falaria a eles como pre-
sidente. O que aconteceu entre esses dois momentos foi que logo apés
aquele primeiro contato, Rapetti visitou Bento Gongalves, fez palestra
em encontro da Confraria apresentando-lhes vinhos uruguaios. Na oca-
sido, ele foi entronizado como confrade correspondente, afinal tinha re-
quisito basico para integrar o grupo: divulgar favoravelmente os vinhos
produzidos em Bento Gongcalves e regidao. No comeco dos anos 2000, ele
enfatizava que a imagem que os vinhos brasileiros tinham era injusta.
“Os vinhos gaichos ainda tém um conceito ruim no exterior, mas o con-
ceito nao é merecido, sobretudo quando se fala nos espumantes aqui
produzidos”, avaliava. E em dezembro de 2002 tornou-se confrade efeti-
Vo, ja que passou a residir em Caxias do Sul. “Gostou tanto da Confraria
que se mudou para cd”, apontam os colegas.

Possivelmente outros fatores profissionais e pessoais tenham mo-
tivado a troca de pafs, mas chegar a um novo local, j4 integrado a um
grupo de amigos com a afinidade profissional, de conhecimento e la-
zer, certamente deve ter favorecido a decisdo da mudanca. Assim, in-

corporou-se de tal forma a ser a voz comandante da
Confraria durante a gestao 2006/2007, falando com
orgulho das conquistas alcancadas em uma década
de existéncia, no aniversdrio da entidade. “Nossa
confraria é fonte de intercambio elaborando vinhos
que marcam tendéncias”, salientava o discurso, que
tem trecho reproduzido a seguir.
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“Podemos dizer com orgulho que nossos objetivos

foram mais que alcangados uma vez que nossos estatutos
serviram de fonte de inspiragdo e referéncia para criacdo
de centenas de confrarias, sendo estas o grande canal
divulgador dos vinhos hoje.

Nds somos pioneiros em visitas as vinicolas, nossa
Confraria ndo so6 conhece os vinhos, mas também conhece
a historia e a proposta de cada uma das empresas
visitadas. Também somos pioneiros em visitas a

outros paises. Conhecemos as empresas, suas regioes
vitivinicolas, como também a historia e a cultura

de cada lugar visitado.

Realizamos degustacoes temdticas tanto de vinhos

como de espumantes, visando o conhecimento de regioes,
variedades, estilos diferentes e tendéncias que hoje fazem
parte dos vinhos que estdo no mercado. Promovemos
dezenas de palestras técnicas e artigos escritos pelos

confrades sdo divulgados nos mais importantes meios de

comunicagdo do mundo do vinho.

Pioneiros no enfoque sobre vinho e saiide, tema que o
confrade Jairo Monson se encarrega de divulgar
amplamente.

As vinicolas e vinhos elaborados por nossos
confrades, ano apds ano, recebem importantes
premiagoes internacionais como nacionais. Nossa
confraria é fonte de intercdmbio tecnoldgico e técnico
elaborando vinhos que marcam tendéncias.

A confraria vai se renovando mas sua esséncia
permanece intacta. A paixdo pelo vinho e nossa
amizade unem e nos fazem uma confraria unica.

Discurso de Rapetti, na comemoragdo de 10 anos
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Outro momento marcante da celebracao foi a presenca do professor
Mauro Corte Real, que retornou para palestrar ao grupo, lembrando que
ele foi o palestrante convidado do primeiro encontro da Confraria, logo
apos sua fundacao.

Destaque também foi a apresentacdo do novo uniforme. A toga na
cor vinho com sobrecapa foi especialmente atualizada para vestir os
confrades em seus encontros de degustacdo e devocao ao vinho.

E ainda tiveram homenagens aos ex-presidentes Luiz Rizzon
(2000/2001), Irineo dall Agnol (2002/2003) e Roque Zilio (2004/2005). No
caso de Dall Agnol, a distin¢ao foi dupla, porque ele também foi reveren-
ciado como o tnico que em dez anos participou de todos os encontros.
Os confrades também ergueram um brinde ao primeiro presidente Or-
muz de Freitas Rivaldo (in memoriam).

O evento culminou com um jantar especial harmonizado com vi-
nhos e espumantes da Casa Valduga, realizado no restaurante da empre-
sa, em momentos de muita alegria e exaltacado ao vinho.

O mesmo padrao de celebracao repetiu-se nas comemoracoes de 15
e 20 anos e igualmente costumam ser bastante aguardadas as festas de
final de ano da Confraria, afinal o dltimo encontro de cada ciclo merece
ser ainda mais especial, incluindo a participacdo de familiares. Nas p4gi-
nas a seguir, registros das celebracdes e trechos do discurso do presiden-
te, a época, Valtair Comachio, no evento de comemoracao dos 20 anos,
que mostra um pouco mais do espirito do grupo.



“O intuito é conhecer a vitivinicultura no Brasil e no
mundo. Mas o legado maior que levamos é sentir a
paixdo que une a todos ao redor dessa bebida unica
e milenar. Seja numa famosa vinicola francesa, ou
numa cantineta no interior do Brasil, encravada
numa encosta erma, a motivagdo e o orgulho de
quem produz um vinho é sempre o mesmo.

A Confraria do Vinho de Bento Gongalves é feita

por quem ndo se omite, quem diverge... pois temos
opinibes diferentes, mas sobretudo por pessoas que se
unem pela beleza de confraternizar e discutir .... com
razdo ou ndo... ao redor de um bom vinho.

E sim, somos formadores de opinido.... promover
agoes que visem contribuir com a vitivinicultura nédo
é somente um simples registro em nosso estatuto, é
algo que levamos no dia a dia.

De forma desafiadora, quantas vezes sugerimos
pequenas mudancas numa vinicola visitada, uma
elaboracgado diferente para um determinado vinho,
uma indicagdo de uva a ser plantada, um novo
produto em potencial, ou um prego melhor ou maior
para um vinho? E quantas vezes ouvimos a gratiddo
de quem se beneficiou desse conhecimento!

Discurso de Comachio, na comemoragdo de 20 anos

E para os 25 anos, uma festa ndo bastaria. Surgiu, entdo, a
ideia de reunir a histéria da Confraria em um livro. “Nao poderi-
amos deixar de ter esse legado registrado para futuras geracoes,
atuando como vetor de conhecimento e inspiracdo para novas
confrarias”, destaca Marcelo Taffarel. E para brindar? Trata-se
de um marco que merece um rétulo exclusivo. Os confrades

proprietdrios de vinicolas foram convidados a apresentar um

exemplar de seus vinhos. Em degustacdo as cegas, os préprios
confrades escolheram quatro deles para formar um assemblage
singular. Serdo 300 unidades que devem ser langcadas em 2022,
em celebracdo aos 25 anos e também aos préximos que virdo.
“Temos certeza que a Confraria do Vinho de Bento Gongalves
terd vida ainda mais longa, afinal ela € movida a vinho e quem
bebe vinho vive mais, ndo é?”, instiga Comachio.
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Registros da comemoracdo de 10 anos da Confraria







Registros da comemoracdo de 15 anos da Confraria

et






Registros da comemoracao de 20 anos da Confraria

Valtair Comachio em seu discurso




Confraternizacao de final de ano, 2012



Confraternizacao de final de ano, 2017




Confraternizac¢ao de final de ano, 2018




Confraternizacao de final de ano, 2019




Confrades brindando aos 25 anos da Confraria
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Confrades na primeira
reuniao da Confraria, em
14 de abril de 1998.




Jantar harmonizado na Cantina Tavola
em Bento Gongalves, com a presenca de
convidados do presidente Ormuz, vin-
dos de Porto Alegre.

Confrades vestindo
a primeira toga, 2000
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Degustacdo - Canela LaChabornnade, 2012 Degustacdo - Dom Giovanni, 2015




Degustacdo - Capoani, 2019
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Degustacdo - Casa Valduga, 2019
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Confraria presente na Avaliacdo Nacional de Vinhos
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Degustacdo - Valmarino, 2005 Degustacdo - Ravanello, 2013
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Degustacao - Salvati, 2016
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Degustacao - Vinhos Basso, 2012 Degustacdo - Chesini, 2011
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Reproducao Jornal Semandrio de 25 de novembro de 2017

Confraria

Criada com o objetivo de reunir
endfilos, estudiosos e técnicos
dnimw&vmimlapumdzmlgu
conhecimentos relativos i uva e
a0 vinho da Serra Gatcha, com
¢nfase para Bento Gongalves, §

a Confraria do Vinho de Bento
Gongalves, completou 20 anos.
de fundacio. Amalmente conta
com 32 confrades efetivos. Os
membros relinem-se mensalmente,
promovem degustagdes tematicas,
além de visitas e viagens para
conhecer vinicolas ¢ regiGes
produtoras de vinhos
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A histéria do vinho na arte e literatura cldssica antiga
Bruno Jorge Bergamin - Professor

Enopoésis é um neologismo criado especificamente para este capi-
tulo. Como Professor de Lingua Latina, Lingua Grega e respectivas litera-
turas, senti-me impelido a homenagear a temdtica que envolve o vinho
na antiguidade cldssica, com esse termo. Enopoésis é a formacao das
palavras “oivog” (oinos > eno: vinho) + Troinoi¢ (poiesis > (oivotroinoig):
acdo para fazer algo; acao de elaborar algo: poesia; TToINTAG (poietés: fa-
bricante, o que produz: poeta) Toinua (obra, coisa feita: poema). En-
tdo enopoésis pode ser traduzido por “elaboragdo, producao de vinho”,
ou “poemas sobre vinho”. Enopoeta é outro neologismo e que pode ser
traduzido por “produtor de vinho” ou...“o0 poeta do vinho”. Neste capitu-
lo, entdo, além de um breve histérico sobre a origem do vinho, veremos
algumas reflexdes poéticas e filoséficas sobre o vinho. Uma das civili-
zacOes que mais nos deixou obras literdrias sobre o vinho é o berco de
nossa civilizagdo ocidental: a Grécia. Torna-se, porém, impossivel, para
a brevidade deste capitulo, disponibilizar toda a criatividade dos gregos
a respeito do vinho. Na historiografia do vinho, ndo podemos deixar de
mencionar, também, algumas observacoes sobre o vinho na Histdria Sa-
grada da Biblia, no Antigo e Novo Testamento.

1.1 Um breve histérico do vinho na antiguidade

Nossas bases para esta sintese da historiografia dos primeiros tem-
pos do vinho as buscamos, num primeiro momento, na “Academia do
Vinho (© 1997 - 2021)”, uma plataforma profissional sobre vinhos. Acon-
selhamos a todos os interessados a buscarem informacdes mais amplas
nessa Academia. A expressdo “plataforma profissional” faz jus as pes-
quisas aprofundadas e completas disponibilizadas. Destacamos os itens
principais que vém em auxilio a nossos objetivos. Elaboramos apenas
um roteiro para um estudo mais aprofundado e que pode ser feito nas
consultas ao site. Completam-se nossas informacdes com “Miele e Mio-
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lo, sabor do vinho - 2003”. Em sintese:

* Nao disponibilizamos de dados que apontem com precisdo o local
e a época em que o vinho foi feito pela primeira vez: “O vinho néo espe-
rou para ser inventado. Ele estava 1d onde quer que uvas fossem colhidas
e armazenadas em algum recipiente para reter seu suco”.

¢ J4 havia uvas hé dois milhdes de anos e mesmo nao havendo evi-
déncias, pode-se afirmar que havia videiras selvagens e os seres huma-
nos conheciam o vinho. O actimulo de sementes de uva, conforme ar-
quedlogos, indicam a possibilidade de elaboracdo de vinhos. Indicios
da existéncia de sementes de uva surgiram em escavacoes e pesquisas
sobre periodo da Idade da Pedra (8000 a.C.) “em Catal Hiiyiik, na Tur-
quia”, bem como “em Damasco na Siria, Byblos no Libano e na Jordania”.
Mas as mais antigas sementes de uvas cultivadas foram descobertas na
Georgia (Russia) e datam de 7000 — 5000 a.C.).

* As descobertas desses objetos as margens do Mar Céspio, ao Norte
do Cducaso, na Geérgia (5.000 — 6.000 a.C) e Arménia, indicam o cultivo
da videira.

* Seguem-se também a Pérsia (Ird), sul da Mesopotamia (Iraque),
Zagros (entre o Mar Cdspio e o Golfo Pérsico) como locais de descoberta
de objetos relacionados a uva e ao vinho.

¢ A “Academia do Vinho” afirma que “as videiras da Regido do Cdu-
caso poderiam ter sido levadas pelos fenicios da regido do Libano para
toda a Europa e essas seriam as ancestrais de vérias das atuais uvas bran-
cas”.

* Provavelmente, “o Egito recebia videiras de Canaa (atuais Israel,
Cisjordania, Jordania, Gaza, Sul da Siria e do Libano) ".

* Os textos escritos e, certamente, os mais conhecidos que se re-
ferem ao vinho na antiguidade sao os da Biblia e da Grécia antiga. Em
tempos posteriores, seguem-se os da Literatura Latina e, mais tarde, a
medieval, a renascentista... até chegarmos a atualidade. O certo é que ha
uma extensa bibliografia técnica e literdria sobre o vinho e sua histéria.



1.2 Avideira e o vinho da Biblia

O endfilo Paulo Bessa (in: Corte Real, Mauro. Ritual do Vinho; eti-
queta e servico, 2.ed.AGE, Porto Alegre, p. 17), ao ler a Biblia, recolheu
127 passagens entre o Velho e o Novo Testamento, em que o vinho e a
uva sdo citados.

Citamos algumas dessas passagens por serem mais emblemadticas e
significativas:

a) Noé, depois de sair da Arca e receber os sinais de prosperidade
que indicavam a alianca de Deus com todos os seres, fez um vinho e em-
briagou-se: “Noé, que era agricultor, plantou uma vinha. Tendo bebido
vinho, embriagou-se e apareceu nu no meio de sua tenda”. E o primeiro
relato da Biblia sobre videiras, vinho e embriaguez. Esse excesso trouxe
consequéncias muito negativas para a estrutura da familia de Noé e seus
descendentes (Gén, 9: 20 ss).

b) A Terra da Promissao: do alto do Monte Nebo, Moisés avistou
a terra prometida e enviou emissdrios para conhecé-la. Foram e vol-
taram admirados. Constataram que era, de fato, a Terra da Promissao
onde “corria o leite e o mel”. Retornaram com um cacho de uvas que
o trouxeram em dois homens numa vara. Trouxeram, também, ro-
mas e figos. Chamaram aquele lugar de Vale de Escol (Escol, em he-
braico, significa “cacho”... de uvas ou outras frutas). (Ntimeros, 13: 23-
27).

c) Jesus Cristo: Diz Jesus: “Eu sou a videira verdadeira, e meu Pai
é o agricultor. Todo ramo que nao der fruto em mim, ele o cortard; e
todo o que der fruto podé-lo-4 para que produza mais frutos... O ramo
nao pode dar fruto por si mesmo... Eu sou a videira e vés os ramos...”
(Jo,15:1-8)

d) Bodas de Cana: Faltou vinho exatamente numa festa de casa-
mento. E numa festa, o vinho ndo poderia faltar. Era a maior vergonha
para um noivo se houvesse falta de vinho. Maria é a mae de Jesus. A mae
sempre estd atenta a tudo o que ocorre nos cuidados com uma casa, ain-
da mais num dia de festa. Constata que o vinho havia terminado: - Eles
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ndo tém mais vinho. Jesus responde: - Isso ndo compete a nds, minha
hora ndo chegou... Mas a mae sabe do que € necessario, confia no filho e
dd ordens aos serventes: - Fazei o que ele vos mandar. Jesus mandou en-
cher as talhas com dgua e levar ao chefe do cerimonial. Este provou e era
vinho muito bom... O chefe foi até o noivo e... “reclamou”, como se fosse
numa linguagem atual: - Como assim? O que houve? O costume é servir
primeiro o vinho bom e quando os convidados estido quase embriagados,
serve-se o vinho menos bom. Mas tu guardaste o vinho melhor até agora.
Este foi o primeiro milagre de Jesus (Jodo 2:1-11).

e) Ultima ceia: Para o Cristianismo, a Ultima Ceia de Jesus com seus
apo6stolos tornou-se o rito mais sagrado e que vem sendo celebrado em
toda a Terra. E um Mistério que, pela fé, o pao e o vinho da Ceia tran-
substanciam-se no Corpo e no Sangue de Cristo que se tornam presen-
tes na Celebracao da Santa Missa todos os dias hd dois mil anos. No mo-
mento mais sagrado e mais profundo da Eucaristia, o ser humano em
comunhdo com o divino, alimenta-se do Corpo e do Sangue de Cristo.

1.3 Enopoésis: Um estudo sobre a representacdo do vinho na literatura
grega cldssica— parte 1

Entre os inimeros textos da Literatura Grega que se referem ao vi-
nho, selecionamos para este capitulo, alguns poemas. Voltemos h4 2.400
anos, vendo ao fundo de nossa taga as grandiosas obras arquitetonicas
da Acrépole de Atenas. Brindemos as mais de duzentas passagens em
que Homero celebra o vinho na Iliada e na Odisseia. Brindemos também
aos inimeros outros poetas gregos que também cantaram o doce licor
de Dionissos (Baco para os romanos). Celebremos a Mitologia, a Arte, a
Filosofia e a Medicina grega por terem orientado como se deve apreciar
o produto da videira. Brindemos ao “estranho” cultivo da varietal “Assyr-
tiko” de Santorini e aos vinhos de cada uma das ilhas gregas. Brindemos
aos antigos artistas da ceramica para os rituais do vinho. Brindemos aos
artistas das tacas de prata e de ouro, usadas em festas e até mesmo em
acampamentos militares da Guerra de Troia e nas aventuras de Ulisses



da Odisseia. Neste capitulo, atemo-nos a alguns dos mais importantes
poetas e fil6sofos que celebraram o vinho. Por este momento, nao vamos
destacar as centenas de passagens a que Homero se refere ao vinho. Ho-
mero foi apelidado pelo romano Hordcio como “Homo Vinosus”. Nem
vamos nos aprofundar nos rituais de Didnissos e das Bacantes, com seus
satiros e ninfas. Sao estudos para um outro momento.

Selecionamos, para este estudo, alguns poetas nao tdo conhecidos
como Homero. Mas dispomos de algumas reflexdes sobre o vinho, ex-
pressas pelos trés maiores fil6sofos gregos: Sécrates, Platdo e Aristételes.
Entdo, vamos invocar o grande comedidgrafo grego Aristéfanes para que
este capitulo possa interessar ao leitor:

“Agora, imediatamente, traz para mim uma taga de vinho para que
eu possa banhar a minha mente e dizer alguma coisa que seja inteligen-
te!”

1 HIPOCRATES

‘lrrrokpdTng - Médico grego. E conhecido como o pai da medicina.

Sua ética resume-se no juramento usado até hoje pelos formandos
em medicina.(460—370 - a.C. / C6s — Larissa na Tessélia) “O vinho é uma
bebida substancialmente maravilhosa, apropriada ao homem na satide
e na doenga, se o administrarmos na justa medida, segundo a constitui-
¢do de cada um.”

Beber o vinho puro acalma a fome.

2 ARISTOTELES!

ApIoTOTEANG : Estagira - Atenas: 384 a.C. 322 a.C.“E bom que a vida
seja como num banquete: ndo devemos levantar-nos nem sedentos,
nem bébados... O vinho conforta a esperanca!”

3 SOCRATES
>wKpaTng -
Alépece, Atenas, 399 a.C. “O vinho molha e tempera os espiritos e acal-

Seu legado filoséfico foi registrado por Platao.
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ma as preocupacoes da mente...

Ele reaviva nossas alegrias e é o 6leo para a chama da vida que se
apaga. Se vocé bebe moderadamente em pequenos goles de cada vez, o
vinho gotejard em seus pulmdes como o mais doce orvalho da manha...
Assim, entdo, o vinho nao viola a razdo, mas sim nos convida gentilmen-
te a uma agradével alegria.”

4 PLATAO

(MA&Twv) Atenas: ap 428-347 a.C. “Moderadamente bebido, o vinho
é medicamento que rejuvenesce os velhos, cura os enfermos e enriquece
os pobres.” “O vinho é o mais belo que presente os deuses deram aos
homens.” “O vinho é ao mesmo tempo, um ‘sacramento’ e um diver-
timento para o homem ancido... Ele foi dado por um deus como um
remédio para a austeridade da velhice. O vinho enche nosso coragao de
coragem’”.

SIMPOSIUM: “O Banquete de Platao” Zuuméoiov (aprox. 380 a.C.)
O Simpésion envolvia, além do debate filoséfico, uma festa com vinho,
comidas, musica e bailarinas. Era uma reunido de intelectuais para pro-
mover um debate sobre um determinado tema. O debate desse banque-
te sobre o amor foi descrito como um encontro festivo em homenagem
ao deus Eros, o deus grego do amor conjugal, da unido sentimental e do
prazer sexual. Nao foi um debate sobre o amor paterno, filial ou de ami-
zade. Estamos na Grécia antiga. Esse amor poderia ser entre homens e
mulheres, ou apenas entre homens ou entre mulheres. Entao, o debate
nesse sympaésion envolvia discussdes sobre o amor hétero e o amor ho-
mossexual. Como haviam cometido muitos excessos na noite anterior
com bebidas, Pausanias propds que em lugar de beberem, como era cos-
tume, ficassem ali apenas conversando e discutindo.

“Dos deuses, nunca foi concedido ao homem, nada mais excelente
e precioso do que o vinho” Os Scitas e os Tracios bebem vinho sem dgua
e creem de fazer bonito derramando-o sobre as vestes.



5 ARQUILOCO DE PAROS

Apxihoxog - (Paros, aprox. 705 - 645 a.C.)

COM A LANCA - Com a lanca eu alcanco meu pao de cevada.
Com a lanca eu consigo o meu vinho Ismdrico. Na langa apoiado, eu
bebo esse vinho 3. “Eu sei entoar um belo canto de Dioniso Rei. Cha-

”

ma-se ditirambo: o vinho iluminou minha alma”. “Vamos com a taca!
Vamos! Passa entre os bancos da nave veloz. Retira as tampas dos
profundos cantaros. Extrai o vinho rubro até a borra, pois ndo podemos

passar assim, a seco, nesta vigilia, de sentinela”

6 TIMOTEO DE MILETO

TiuéBeog 6 MiIAnoiog (447 —357 a.C.)

DO CICLOPE “Primeiro, de uma taca de madeira de hera verteu a
espumerajem, sombrias e imortais gotas de orvalho. Vinte medidas der-
ramou depois, mesclando ao sangue de Dioniso as jovens ldgrimas das
ninfas.”?

7 SIMONIDES DE CEOS

(Z1Ipwvidng 6 Keiog) poeta lirico grego.

EPIGRAMA - “Nem sempre o vinho novo nos faz esquecer aquele
que a videira nos deu no ano anterior.”

Dos que morreram nas Termopilas, ilustre foi a sina, bela a morte;
seu jazigo é um belo altar onde as lembrancas sdo as libacoes e os louvo-
res, o vinho derramado.

Sobre esta pedra ndo terd poder o musgo nem mesmo o tempo que
domina tudo:

Na tumba dos herd6is habita agora o resplendor da Grécia. Atesta-o
Leo6nidas, o Rei de Esparta, do qual bravura e gléria eternamente bri-
lham.
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8 PINDARO

O poeta dos jogos olimpicos

Mivdapog (518 a.C - 438 a.C.)

“O vinho eleva a alma e os pensamentos. E as inquietudes se afas-
tam do cora¢do do homem”.

9 EURIPIDES

Tragedidgrafo - E0pimtiong(480 a.C.- 406 a.C.)

«Onde nao hd vinho, ndo hd amor. Nenhuma outra alegria tém os
mortais.”

10 ALCEU de MITILENE*

AAkaiog - Bebamos antes das luzes (dos banquetes); resta um dtimo
de dia. Pega, amigo, as grandes tacas veriegadas, pois o filho de Sémele
e Zeus (Dionisio) a nés mortais deu o vinho que afugenta os cuidados.
Enche as tacas até as bordas, misturando como € costume: para uma
parte de vinho, pde duas de dgua. E, depois de esvaziada uma taca, que
venha outra a seguir.?

PRIMAVERA - Ouvi quando chegava a primavera em flor:... De um
vinho muito suave. Enchei-me logo a taga. “O vinho é um espelho atra-
vés do qual se vé o homem.”

IN VINO VERITAS - Essa é a frase conhecida: No vinho estd a verda-
de. Mas... As frases originais de Alceu sdo: a) O vinho, meu caro filho, e
a verdade... (e: conjuncdo) - Ou: b) O vinho, criancas, é a verdade. - Ou:
¢) “O vinho e as criancas dizem a verdade”. E em latim ficou: IN VINO
VERITAS. NO VINHO, A VERDADE. (Tosi, R. N° 732)

ALCEU e Myrsilo. “Agora é preciso embriagar-se e beber muito, por-
que Myrsilo morreu” “O vinho é um espelho pelo qual se vé o homem”.

11 IBRIAS, O CRETENSE
“IBpiag ¢ Kpntdg. - MINHA GRANDE RIQUEZA(séc. VII a.C)
Trad.: Péricles E. da Silva com adaptac¢des nossas.



A CANCAO DO VINHO - Para mim, a grande riqueza € a lanca, a es-
pada e um escudo para defesa do corpo: com eles eu posso arar a terra,
colher e espremer o doce vinho da videira: Assim sou senhor e comando
meus servos. Mas os que nao ousam levar uma bela lanca e uma espada
jogam-se aos meus joelhos, me saidam como a um senhor e me cha-
mam de grande rei.

12 ION DE QUIOS

“lwv — apr. 490/480 - 420 a.C - Trad. de Péricles E.da S. Ramos.

O VINHO - Bravia crianca de taurino rosto. Jovem e velho...

O tu, 0 mais amavel - Servidor dos desejos trovejantes... Vinho que o
espirito levantas. E és o Senhor dos homens...

O vinho faz até o velho dancar sem querer. °

Os italianos dizem: “Il vino fa ballare la vecchia” (o vinho faz dancar
avelha) ( Tosi, Renzo, op cit. Item 734).

Os imigrantes italianos da Serra gaicha cantarolavam: “Vino, vine-
lo, tu sei bon, tu sei bello, tu sei figlio della gamba storta che me fai ballar
per forza”.

13 ARISTOFANES

ApioTo@avng - Atenas (447 - 385 a.C.) Comediégrafo. Vinde, vene-
randas nuvens! Que a vossa temporada sejam as nevascas dos sagrados
cumes do Olimpo. O que sagradas dancas intrincadas. Do arcano painos
vergéis com as ninfas e com as anforas de ouro extrai a seiva. Porque,
vede, o homem quando bebe estd bem, ele se enriquece, melhora seus
negocios e vence as causas. Torna feliz a si mesmo e faz o bem a seus
amigos...”

14 - ODES ANACREONTICAS ¢
Avakpéwv - (Teos, 563 a.C. - 478 a.C.)
AVOLTA DE DIONISSOS
Moco, em trabalhos valente. Moco, intrépido em pesares. Belo, a rir
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de ebriez contente a dancgar festivamente, o deus volta aos seus lares! O
filtro dos cachos negro, inimigo dos lamentos, vem trazendo com cari-
nho, preso pelo sdbio outono, como a folha nos sarmentos, - Filho da
videira - o vinho! Mas, de vez cortado o cacho, tudo é doce, alegre e sdo!
Dos espiritos, dos corpos doencas, males... fugirao!... - E até a préxima
vindima, até o deus em seu retorno.

TRAZE-ME UMA TALHA

Odes Anacrednticas - Traze-me uma talha de vinho, meu jovem, que
euvou entornar de um sé félego. Mescla dez medidas de d4gua e cinco de
vinho, para que novamente eu celebre. Didnissos sem violéncia®.

(...) Vamos, ndo mais vamos beber novamente entre urros e brigas
como fazem os Scitas, mas vamos sorver entoando belos cantos!?

TRAZE-ME AGUA.®

Odes anacrednticas: Traze-me dgua. Traze-me vinho, 6 rapaz. Traze-
-me coroas entrelacadas de flores, pois com Eros eu quero lutar.

RACIOCINIO LOGICO PARA BEBER: Odes Anacrednticas

Traducao livre: Prof. Bruno Jorge Bergamin

A negra terra bebe, é certo! E o mar bebe a brisa suave. E, como a ter-
rabebe a chuva... e 0 sol sorve o mar por anos inteiros... e alua, o sol fica
a sorver... E bebem os céus os vapores de rios, terras e mares... Brigais
comigo, 6 companheiros... Brigais... porque eu quero beber?!

15 XENOFANES DE COLOFON
Zevopavng 6 Kohogwviog
(JoOnia - séc. VI a.C.)
“O vinho requer sua parte de d4gua e sua parte de conversagio;

Notas: 1 Sécrates, Platao e Aristoteles estao entre os maiores filo-
sofos da humanidade e deixaram profundas influéncias para os valores
ocidentais. 2 Os scitas eram sempre censurados, com preconceito ou
ndo, porque tinham a fama de serem beberrdes. Nao tinham modera-
¢do. Bebiam o vinho sem mesclar 4gua como pessoas mais moderadas



faziam. 3 O “esperto e inteligente Ulisses” livra-se do gigante Ciclope
Polifemo oferecendo-lhe uma “bebida extraordinéaria”, o vinho dos deu-
ses, até embebedd-lo. Esse é o vinho “Ismdrico” que consta no poema
de Arquiloco “Com a lanca”. 4 Alceu de Mitilene, da ilha de Lesbos, foi
um grande poeta lirico grego. Era de familia nobre. Epoca: 611 a 580 a.C.
- Foi contemporaneo de Safo, a grande poeta grega. Participou da poli-
tica de seu tempo. Foi exilado. Em Alceu e Myrsilo, temos uma exorta-
¢do de alegria, um brinde pela morte do tirano Myrsilo, governante de
Mitilene. Hordcio, em Roma, adaptou essa frase para o latim “Nunc est
bibendum”: “Agora devemos beber!” por ocasido da morte de Cleépatra.
Narra-se que Napoledo Bonaparte criou o método de abrir o champag-
ne através de um golpe de espada (sabre), conhecido como “sabrage”.
H4 uma frase de Napoledo que se relaciona aos brindes das frases de
Alceu e de Hordcio: “Merecido nas vitdrias e necessdrio nas derrotas!!!”
5 “O vinho faz até o velho dancar”: Essa ideia estd presente também na
Odisseia (14,465) e em muitos outros textos que envolvem o vinho e a
danca. Trad. da parlenda regional da RCIRS: “vinho, vinhozinho, tu és
bom, tu és belo. Tu és filho da perna torta (videira) e me fazes dancar
por forca” Essa parlenda em italiano foi colhida da Literatura oral por
Bruno J. Bergamin (Cotipora-RS). 6 Anacreonte foi um poeta lirico gre-
go. As Odes Anacrednticas falam de vinho, mulheres e alegria. A obra de
Cousin registra 57 poemas sobre esses temas em grego cldssico e portu-
gués, com notas explicativas, detalhadamente. Foram escritos ao tempo
do Império Romano, em época tardia, em imitacdo dos temas e efeitos
estilisticos do poeta grego Anacreonte (séc. VI a.C.). Durante séculos es-
ses poemas foram atribuidos a Anacreonte. 7 Volta de Di6nissos (Dioni-
sio): poema dedicado a renovacdo da natureza que vai de uma vindima
a outra. E o ciclo que se repete na volta de Di6nissos, o deus do vinho.
Quando Dioniso volta aos lares pelas colheitas da uva e pelo vinho, ha
alegria e os males se se afastam. 8 Era costume misturar d4gua ao vinho
grego, como observamos em alguns poemas. O vinho na Grécia antiga
continha substancias aromdticas e outras mesclas. Em recente viagem
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a Grécia, solicitamos, para tomar, “6inos” em um almoco, lembrando
nossos conhecimentos de grego cléssico... E o garcom olhou-nos estra-
nhamente e disse em espanhol: - Ah!...Usted quiere “Krasi”! Nosso guia
Konstantinos explicou-nos que o termo cldssico “6inos” pronuncia-se
no grego moderno “inos”, mas a palavra usada no dia a dia para vinho, é
Krasi (krassi). E um termo, nos disse, que vem desde os tempos antigos
e permaneceu a partir da Idade Média e que derivou do costume de se
misturar d4gua ao vinho para nao provocar a bebedeira. O vinho, antes
de ser servido, passava por essa mistura num vaso de ceramica de “boca
larga” chamado de “cratera”. Podemos conferir essas pecas de ceramica e
outras em diversos museus da Grécia. Em Roma, as mulheres, especial-
mente, ndo bebiam o vinho puro; bebiam o “Mulsum”: era um mosto da
uva era fermentado junto com o vinho.
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Introducao

A videira é uma planta cultivada em praticamente todos os conti-
nentes no mundo, sendo utilizada para a producao de uvas de mesa,
para o consumo in natura, assim como para o processamento, seja para
a elaboracao de vinhos, sucos, espumantes, destilados, uvas passas,
bem como outros subprodutos. Em 2020, a drea comercialmente culti-
vada com videiras no mundo foi de 7,3 milhdes de hectares. Os paises
da Europa Espanha e Franca sdo os que apresentam maior drea planta-
da, seguidos por China, Itdlia, Turquia, Estados Unidos e Argentina (O1V,
2021). No Brasil, a videira ocupa 75.731 hectares, sendo que 62,72% des-
ses estdo no Rio Grande do Sul. Para processamento, sdo 50.200 hecta-
res, sendo 90% nesse estado (MELLO; MACHADO, 2020).

O Brasil, por ser um pais de dimensdes continentais, é o tinico pafs
do mundo onde ocorre trés tipos de viticultura, em funcao da diversida-
de dos fatores naturais (clima, solo, relevo, altitude, etc), aliado ao ma-
nejo da videira praticado pelo homem. Temos a vitivinicultura de clima
temperado, tradicional e centendria, onde ocorre uma poda e uma co-
lheita por ano, localizada nos estados do RS, SC, PR, SB, MG e ES, com
a producdo de vinhos a partir da viticultura tradicional, da mesma for-
ma como ocorre em todos os outros paises dos hemisférios Norte e Sul.
A segunda viticultura é a do Vale do Sao Francisco (PE e BA), onde sdo
produzidos os vinhos tropicais, em clima tropical semidrido, com duas
podas e duas colheitas por ano, desde a metade dos anos 1980. A terceira
e ultima vitivinicultura, mais recente, iniciou-se nos anos 2000, onde o0s
“vinhos de inverno” sdo produzidos a partir da producdo de uvas com a
técnica da dupla poda, sendo comercializados desde 2013, em regides
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de altitude (entre 600-1200m), em climas subtropical de altitude e tropi-
cal de altitude (localizada no DF e nos estados de MG, SP MT, GO, BA, RJ
e ES) (PEREIRA et al., 2020; TONIETTO et al., 2020).

A origem da videira

A videira é uma planta arbustiva, trepadeira, pertencente a familia
botanica das vitdceas, que no passado era cultivada tendo como sus-
tentacdo as drvores, sendo usadas escadas para a colheita dos cachos.
O homem a domesticou e, com a adequacdo do manejo, adaptou-a e
atualmente cultiva a videira em sistemas de conducdo e tipos de podas
variadas, sendo normalmente enxertadas sobre diferentes porta-enxer-
tos, para as diferentes finalidades da producao.

A origem da videira data do Tercidrio, na regiao do Cducaso, no les-
te europeu, onde estd o Ird atualmente, sendo anterior a origem do ho-
mem, que data do Quaterndrio. O féssil mais antigo da videira foi encon-
trado na Groenlandia. No periodo glacial, a videira quase desapareceu,
se refugiando em trés regides, que deram origem as diferentes espécies
(SOUZA, 1996):

¢ Centro de refligio americano: EUA, México e Costa Rica, onde ori-
ginou-se as espécies de Vitis americanas (labrusca, vulpina, rupestris,
aestivalis, rotundifolia, tiliaefolia, smalliana, lincecumii, cordifolia, ber-
landieri, etc);

¢ Centro de reftigio europeu: dreas mediterraneas francesas e ita-
lianas, até a peninsula balcanica. Somente uma espécie sobreviveu, a
espécie Vitis vinifera silvestris;

* Centro de abrigo asidtico-ocidental: onde Noé supostamente an-
corou a Arca, ao sul do mar Negro, entre o Ararat, o Cducaso e o Taurus,
onde permaneceu a Vifis vinifera caucasica.

Apés periodos climdticos desfavordveis na Terra, as formas silvestris
e caucasica se expandiram. Segundo Manarese, citado por Souza (1996),
“a agricultura em geral e a viticultura em particular exigem para sua
prdtica grau de seguranca e de vida sedentdria, indicios de uma relativa



civilizagdo, dificil de se encontrar em tempos tao antigos”. Assim, é pro-
vavel que os primeiros ensaios com a viticultura e elaboracao de vinhos
tenham sido realizados no periodo mais avancado da idade do bronze
(3300 a 1200 a.C.). A viticultura nasceu com o homem no Oriente, entre
a Arménia e a Pérsia, na regiao delimitada entre os mares Negro, Caspio
e os macicos do Ararat e do Taurus. Ja o vinho, provavelmente, foi fruto
do esquecimento de algumas uvas em um recipiente, resultando numa
fermentacao natural e fazendo com que seu doce liquido se transfor-
masse em dlcool vinico. E os homens, mesmo sem entender como tinha
surgido, perceberam que isso era bom e passaram a bebé-lo. Assim, a
lenda sobre o vinho mais interessante € a persa, em que Omar Khayyam
- Jamsheed era um rei, e na corte, as uvas eram conservadas em jarros
para que pudessem ser comidas fora da estagdo. Certa ocasiao, um dos
jarros comecou a exalar um cheiro estranho, e as uvas nele contidas es-
pumavam, por isso o jarro foi posto de lado para que ninguém se enve-
nenasse. Uma jovem do harém, sofrendo dores de cabeca terriveis, re-
solveu suicidar-se bebendo o “veneno”; sé que, em vez de provocar sua
morte, a bebedeira lhe trouxe paz e um sono que lhe devolveu as forcas.
O rei, depois de ouvir a histéria da jovem, mandou que se fizesse uma
quantidade maior de vinho, para que ele e sua corte pudessem tomaé-Io.
As frases dos romanos em latim valorizam o vinho, como Vita vinus est
(vinho é vida), e In vino veritas (a verdade esta no vinho).

A chegada da videira na Europa

Da Arménia, propagou-se em seguida por toda a Asia menor, em
seguida para a Trdcia e Peninsula Balcanica. Em dire¢do ao Sul, a videira
transferiu-se para a Siria e depois Egito. Foi introduzida na ilha de Cre-
ta, na Grécia, depois levada pelos navegadores fenicios, sendo instalada
em Roma, na Itdlia, Gdlia e outros povos mediterraneos. Na Grécia foi o
marco do progresso da viticultura, com os famosos vinhos das videiras
de Candia, Lesbos, Esmirna e Quio. Dionisio era o Deus do vinho para
os gregos. Os plantios romanos datam do século IV a.C., segundo rela-
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tos nos escritos cldssicos de Catao, Plinio, Virgilio e Columeta. O cultivo
da videira no império romano foi tdo avancado, que Plinio descreveu
91 variedades e 40 tipos de vinhos. A Itdlia foi denominada de Enétria,
ou seja, terra dos vinhos (FIGUEIREDO; CARVALHO, 2011). Baco era o
Deus do vinho, para os romanos. A partir de Roma, os colonizadores di-
fundiram a videira por toda a Europa atual. Primeiro foi levada para a
Gdlia, as melhores variedades de Roma, pelos séculos I e II a.C., crian-
do a viticultura pioneira no R6dano, Ermitage, Borgonha e Champanha;
em seguida foi introduzida na Sui¢a, Alemanha, Espanha e Portugal. Em
Bordeaux, na Franca, tem 4 pés de videira que datam de 200 anos de-
pois de Cristo (d.C.). O sucesso dos vinhos bordaleses se deve a Duquesa
Alionor, esposa de Henri IV, que se torna o rei da Inglaterra no século
XII e que promoveu o consumo dos vinhos franceses. Os ingleses per-
maneceram trés séculos na Franga, do século XII ao XV, exercendo uma
dominac¢ado politica e econdmica, que promoveu o desenvolvimento
socioecondmico, diferentemente do caso da ocupacao alema nas duas
grandes guerras.

Na Franca, estimulou-se a valorizacao dos vinhos de “ferroir”. A
ideia foi passar aos consumidores que, quando se degusta um vinho, ele
expressa a histdéria de um lugar, de um clima, de um solo, de uma culti-
var, de um viticultor e suas técnicas de vinificacéo. E cultural, e o homem
deveria saber valoriza-lo. No século XIII, terroir significava um lugar
geografico apenas. No século XVI, significava uma funcao, de produzir
uvas e vinhos, dentre outros produtos (da mesma forma as palavras ti-
roir = gaveta, para guardar roupas; e mouchoir = lenco, para limpar). Ja
no século XX, ele denotava a relacdo clima/solo/homem.

Da Europa para o Brasil

O primeiro vinho chegou em Portugal antes de Cristo. Um século
antes de Cristo podia ser comprado na Lusitania um litro de vinho gre-
go, por dois centimetros e um ter¢co (PORTES; RUYSSEN, 1886, citados
por SOUZA, 1996). O primeiro vinho relatado em Portugal foi o de Mos-



catel de Setuibal. Utensilios ceramicos romanos foram encontrados na
regido, ornados com cachos de uvas. A ilha da Madeira foi descoberta
em 1418-1420, tendo sido a videira introduzida gracas ao colonizador
D. Henrique, o Navegador. Desde o século XV, os vinhos madeirenses ja
eram estimados na corte inglesa. Assim, a viticultura que nascera no sul
do Cducaso, pelos drios e semitas, percorrera todo o continente euro-
peu, do oriente para o ocidente, da Grécia para a Ibéria, pelas maos dos
fenicios, gregos e romanos. Depois de aproximadamente 4.000 anos, es-
tava a beira do Oceano, na Ilha da Madeira, pronta para a sua introducao
no Brasil.

A partir do descobrimento do Brasil em 1500, o interesse na agricul-
tura em solos brasileiros era minimo, em funcao do comércio das espe-
ciarias. O almirante Martim Afonso de Souza chegou ao Brasil 32 anos
apo6s Cabral, que fez o Brasil nascer para a civilizacdo. Nesta viagem, ele
trouxe para o Brasil as primeiras videiras de Portugal. Trés fatores podem
explicar a introducdo da videira no Brasil, em 1532:

* A presenca de um viticultor portugués originado de regido produ-
tora;

* Expedicdo hdbil para trazer este e outros homens, com os sarmen-
tos, por meses na travessia oceanica;

e Intenc¢do colonizadora de pessoas presentes nesta expedicao.

As culturas da videira e do trigo foram iniciadas assim gracgas a Mar-
tim Afonso. Na colonizagdo de Martim Afonso, estava presente Bras
Cubas, natural de Porto, com 25 anos de idade na época. Este foi o pri-
meiro viticultor do Brasil (SOUZA, 1996). Mas com a sabedoria e expe-
riéncia de que, no calor e alta umidade do litoral de Sao Vicente, a viti-
cultura seria impossivel, foi fundar vinhedos no Planalto de Piratininga,
no Tatuapé. Fez os primeiros vinhos por volta de 1551, com videiras eu-
ropeias.

Inglez de Souza (1950) provou documentalmente que a viticultura
em Sao Vicente data de 1535, por isso, a capitania de Sdo Vicente é con-
siderada o berco da viticultura no Brasil. Mas Pernambuco, Bahia e Pa-
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rand, por iniciativa espanhola, podem igualmente provar que também
instalaram seus vinhedos neste periodo.

No Nordeste, neste periodo, Duarte da Costa, em 1535, comecou a
colonizacdo em Pernambuco. Mas esta introdu¢do nao tem nada docu-
mental para ser provado. Na Ilha de Itaparica, na Bahia, a viticultura foi
importante, a partir de meados do século XVII. Em Pernambuco, a videi-
ra foi introduzida por Duarte Coelho, vinda de Portugal ou da Bahia (Ilha
de Itamaracd). Os vinhedos de Itamaracd foram um dos mais famosos do
Brasil, desde a introducao até a dominacao holandesa, por volta de 1636
(SOUZA, 1996). Gracas ao entusiasmo de Nassau pelas uvas, o brasao de
armas da ilha mostrava um cacho de uvas .

Os vinhos de Sao Paulo foram vendidos como “vinho de uva da ter-
ra”’ no final de 1669. Assim permaneceu até o final do século XVII, até
os primeiros ouros de Minas Gerais serem descobertos, bem como em
Mato Grosso, Goids, inaugurando o ciclo da mineracao, periodo em que
a agricultura foi abandonada. O renascimento da agricultura ocorreu no
fim do século XVIII, com a crise das minas. A lavoura canavieira, o algo-
dao e o café passaram a ser a mola da prosperidade bandeirante. Mas
nesse periodo a viticultura ainda ndo encontraria grande razao de exis-
téncia. A viticultura paulista praticamente desapareceu durante o século
XVIII e boa parte do século XIX. Em 1785, o alvard de D. Maria I veda a
industria no Brasil e, consequentemente, o plantio da videira e a elabo-
racdo de vinhos, para nao prejudicar a producao portuguesa. Somente
em 1808 D. Jodo VI revogaria o alvard. Até o final do século XVIII, somen-
te variedades européias (Vitis vinifera) eram cultivadas.

Paralelamente, nos EUA, devido a intiimeros insucessos com estas
variedades europeias, resolveu-se recorrer as videiras nativas. Foi assim
que surgiu a variedade Cape, em 1801. Em 1823 inicia-se a introdu¢do da
variedade Catawba. Em seguida a Isabel entrou em cena (1861), invadin-
do vinhedos em diversos continentes, prometendo colheitas fartas, com
pouco trabalho, ameagando o cultivo das europeias. Este periodo seria a
segunda metade do século XIX. A variedade Isabel entrou em Sao Paulo



entre 1830-1848, na Fazenda Morumbi, por iniciativa do inglés John Ru-
dge. Diversos outros viticultores implantaram vinhedos em Sao Paulo,
com sucesso. Na segunda metade do século XIX brilharia a viticultura
paulista que, somente adquiriu importancia econémica com o binémio
imigrante italiano + Isabel.

Com a aboli¢do da escravatura em 1888, contribuindo com a deca-
déncia do café em Sao Paulo, a viticultura se tornou um cultivo compen-
sador. O imigrante italiano, que veio trabalhar na cultura do café, passa
a ser viticultor, no Estado de Sao Paulo. Estd ai fundada a grande viticul-
tura paulista. Em 1894, Benedito Marengo e seu filho Francisco Marengo
trouxeram do Alabama-EUA a uva Nidgara branca, disseminando nas
diversas regides paulistas, no inicio do século XX. Esta variedade foi des-
bancando a Isabel, para uva de mesa. Em 1919 os Marengo trouxeram
da Europa a Seibel 2, que desbancou mais ainda a uva Isabel, para a ela-
boracao de vinhos. Em 1933 aparece no bairro famoso de Louveira, por
mutacao somdtica da uva Nidgara branca, a uva Nidgara rosada (SOUZA,
1996). A rosada toma entdo o lugar da branca e forma-se a fisionomia do
vinhedo bandeirante, como maior produtor de uvas do Brasil.

Neste mesmo momento, na Franga, em 1851, ocorre a crise do oi-
dio, que arrasa grande parte dos vinhedos franceses, principalmente em
Bordeaux. Em 1855, ocorre a grande classificacdo dos vinhos de Borde-
aux (Appellation d’Origine Controlée-AOC), que permanece até hoje. Foi
feito por Napoledo III, para a Exposi¢ao Internacional de Paris, com o
objetivo de firmar a Fran¢a como poténcia industrial. Dos grandes vi-
nhos de Bordeaux, somente Mouton-Rothschild ficou de fora, sendo
finalmente classificado como Grand Crii somente em 1973. Em 1868,
aparece a filoxera que dizima os vinhedos franceses, trazida pelas videi-
ras americanas. A solu¢do veio somente em 1914, com o uso de porta-
-enxertos americanos. Louis Pasteur, em 1886, mostrou ao mundo que o
vinho nao era uma simples transformacao do acaso, originado da teoria
da geragdo espontanea, ou uma dddiva de Deus. Era originado da acao
de microorganismos. Pasteur, Ferdinand Cohn e Robert Koch, inventa-
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ram a enologia cientifica moderna. Koch foi quem introduziu o processo
de uso de culturas puras em processos fermentativos. Em Bordeaux, em
1890, havia 190.000 ha de vinhedos.

Pereira Barreto mudou-se para Sao Paulo em 1883 e comecou seu
interesse pela viticultura. Entrou em contato com renomados europeus,
como Pulliat, em 1888, mostrando por relatérios com fotografias e em
seguida com o envio de cachos, que a uva europeia produzia sim nas
mesmas condi¢oes onde se produzia café, em Sao Paulo. Uma publi-
cacao de Pereira Barreto no La Vigne Americaine repercutiu muito no
mundo viticola, mostrando o potencial do Brasil. Na sua propriedade
em Sao Paulo, tinham mais de 400 variedades de uvas, entre europeias,
americanas e hibridas, da Franca, Portugal, Egito, Siria, Alemanha, etc.
Ele inaugurou o espirito cientifico brasileiro no manejo dos vinhedos,
criando métodos culturais e de combate a pragas e doencas. Por isso,
Pereira Barreto foi considerado o fundador da técnica viticola brasileira.
Ele morreu em 1923 aos 83 anos, sendo um dos maiores patriotas que o
Brasil ja teve.

No Nordeste, a viticultura foi levada do litoral para o interior, no
século XX, e avancou pelo interior pernambucano, encontrando am-
biente propicio ao seu desenvolvimento, o que pode ser observado nos
dias atuais (SOUZA, 1996). Todas as castas cultivadas na época eram
origindrias de Portugal e, portanto, pertenciam a espécie Vitis vinifera
L. Entretanto, até o final dos anos 1940, o cultivo da videira no Nordes-
te semidrido brasileiro, mais especificamente no Vale do Submédio Sao
Francisco, ndo passou de cultura de quintal. Em 1952, com a chegada do
técnico portugués José Cabral de Noronha e Menezes para trabalhar jun-
to a antiga Comissao do Vale do Sdo Francisco, hoje Companhia de De-
senvolvimento dos Vales do Sao Francisco e do Parnaiba (CODEVASF),
iniciou-se a introducdo de praticas de cultivo, como poda racional, des-
baste de cachos, controle de doencas e uso de fertilizantes, entre outras.
No municipio de Santa Maria da Boa Vista-PE, o espanhol José Molina,
com a assessoria técnica da Comissao do Vale do Sao Francisco, iniciou,



em 1958, o plantio de uma drea de videira que atingiu 10 ha, utilizando
as variedades Itdlia, Ferral Preta, Alphonse Lavallé e Ohanez (SOUZA,
1996). Em 1956, a Cinzano S.A. iniciou em Petrolina-PE, um projeto para
100.000 plantas de hibridos para vinho. Plantios das variedades Mosca-
to Italiano, Peverella, Trebbiano, Moscatel d’Alexandria, Ferral Preta, Al-
phonse Lavallé e Alicante Preta também foram iniciados em Belém do
Sao Francisco-PE, em 1957. Em 1958, em terras do Nucleo de Coloni-
zacao Afonso Ferraz, em Petrolandia-PE, foram plantadas 5.000 mudas
da variedade Itdlia. Outras dreas de plantio existiram no Posto de Colo-
nizacao, Petrolina-PE, Posto de Irrigacao do Rio Salitre, em Juazeiro-BA,
além de outros empreendimentos.

A partir do final da década de 1980 e em 1990, iniciou-se uma fase
de diversificacao da viticultura do Vale do Submédio Sao Francisco, em
que os produtores buscaram, com maior interesse, novas alternativas
de variedades a Italia, Piratininga e Patricia. Entdo, as variedades Red
Globe, Benitaka e Brasil passaram a ser cultivadas comercialmente. Na
década de 1990, observou-se uma grande expansao das dreas cultiva-
das e o maior aporte tecnolégico no setor com a implantacao de muitas
fazendas de médio a grande porte, dotadas de infraestrutura, incluin-
do galpdes de embalagem climatizados e unidades de refrigeracdo, que
permitiram um grande avanco na qualidade da uva produzida no Vale
do Submédio Sao Francisco. Nos anos 2000, grandes grupos brasileiros e
portugueses investiram na vitivinicultura do Vale do Sao Francisco, dan-
do origem a producao de vinhos tropicais, principalmente espumantes,
até os dias atuais (PEREIRA et al., 2020).

Avideira no Rio Grande do Sul

Este tema serd tratado de forma detalhada em capitulo posterior.
Como um predmbulo, é adequado referir que a vitivinicultura no RS foi
construida pelas maos e mentes de grupos de desbravadores e imigran-
tes de vdrias nacionalidades: espanhdis, portugueses, alemaes e italia-
nos, que trouxeram nas suas bagagens, dentre outras coisas, bacelos de
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videiras e a vontade de elaborar vinhos nas terras gatichas.

Desenvolvimento e fortalecimento da vitivinicultura na Serra Gaticha

Cabe referir que a chegada e o desenvolvimento da vitivinicultura
na Serra Gatcha serao tratados em capitulo posterior. Mas, é importan-
te, da mesma maneira, fazer um breve relato, a guisa de introducao ao
tema.

Algumas datas e marcos histéricos contribuiram para o desenvol-
vimento da vitivinicultura na Serra Gatcha, em especial a chegada dos
imigrantes italianos no quarto final do século XIX, cuja importancia serd
enfatizada posteriormente, e que estava baseada na producao de varie-
dades americanas e hibridas.

Na década de 1930, o surgimento de vdrias cooperativas vinicolas
deu um novo impulso a producao de vinhos, com a reintroducgao, a par-
tir daquele periodo, e pelas décadas posteriores, de cultivares europeias.
J4 em meados do século passado, em 1956, uma Lei Federal proibia a
entrada de vinhos importados, em recipientes maiores que 1 litro. Nesta
mesma data, aumentaram os impostos sobre vinhos em mais de 100%.
Em 1958, houve a exportacao de 30 milhdes de litros de vinhos a granel
do Brasil para a Franca, e 4 milhoes de litros para a Argentina.

Na década de 1970, varias empresas multinacionais se instalaram
na Serra Gaticha, a partir do interesse da empresa Martini & Rossi, que
langcou no mercado a marca Chateau Duvalier. Esta iniciativa movimen-
tou a produgdo na regido Sul. A Cooperativa Aurora, em parceria com
algumas destas multinacionais, passou a se tornar referéncia em vinhos
finos. Em 1980, a Forestier, parceira da Aurora, alcancou um volume
muito grande de vendas, e decidiu realizar uma produg¢do prépria em
Garibaldi. Assim, estimulou, sobremaneira, a produg¢do de vinhos finos
brasileiros, aquecendo este mercado, bem como promovendo o enotu-
rismo, quem sabe, o maior legado desta empresa no contexto atual ser-
rano.

Nos anos 1990, com a globalizacao, vdrias multinacionais decidi-



ram encerrar as atividades no Brasil. Mas o conhecimento formado aqui,
permitiu a continuidade da vitivinicultura na Serra Gaticha, e em outras
regides do Brasil.

No final dos anos 90 e ano 2000, os acordos binacionais, principal-
mente entre Brasil e Chile, tiveram um impacto muito forte e ruim para
o setor vitivinicola brasileiro. Chile e Argentina se estruturaram na pro-
ducdo e vinhos finos, e alcancaram, até os dias atuais, enormes volumes
de exportacdo. Mas as empresas vinicolas se reorganizaram, ajustando
conceitos, enfrentando a concorréncia com perfis distintos. As empre-
sas tiveram que usar equipamentos de primeira geracdo. Os endlogos
precisaram se capacitar, buscando cada vez mais tecnologia, em busca
da qualidade. E este esforco foi recompensado pois, atualmente, o gran-
de diferencial que temos no Brasil é que os vinhos apresentam grandes
qualidades, sendo medalhados em diversos e renomados concursos na-
cionais e internacionais.

A Serra Gatcha se especializou em vinhos espumantes. Os primei-
ros foram elaborados em 1913, quando comecou a produgdo de espu-
mantes tradicionais no Brasil, por Manoel Peterlongo. Nos anos 70 as
multinacionais apostaram no mercado brasileiro, para a producao de
espumantes. A imagem dos vinhos espumantes foi melhorada. Com
isso, a Moét e Chandon chegou em 1973, e contribuiu para a consoli-
dacao do potencial da regido. Nos anos 1980, um grupo de vitiviniculto-
res decidiu investir em vinhedos préprios e elaborar vinhos tradicionais
de alta gama, com uvas especiais, como Chardonnay e Pinot Noir. E o
clima para espumantes ajuda em praticamente todas as safras. Os anos
2000 marcaram e consolidaram os espumantes, como produtos genui-
nos brasileiros, com reconhecimento internacional, em degustacoes e
CONcursos.

Outro fato que cabe referir, e que também serd tema de capitulo
especifico, sdo as Indicacdes Geogrdficas, que contribuiram muito para
o crescimento do setor. Dentre Indicacdo de Procedéncia-IPs e Deno-
minac¢do de Origem-DO reconhecidas, a primeira IP foi a do Vale dos
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Vinhedos, que em 2012 também constituiu uma DO. Depois dela vieram
outras que serdo descritas posteriormente.

Com isso, o enoturismo e a enogastronomia foram impulsionados,
tendo havido um desenvolvimento rural sustentdvel (e mesmo urbano)
de dimensdes grandiosas, nos ultimos 20 anos na Serra Gatcha, com au-
mento no valor agregado dos vinhos, na atracao de diversas atividades
socioecondmicas, como a construg¢do civil, a restauracao, a promocao
da cultura e do artesanato local, dentre outros beneficios para toda a ca-
deia produtiva de uvas e vinhos, bem como para a geracao de emprego
e renda na regido.

Consideracoes finais

A vitivinicultura brasileira estd em franco desenvolvimento, nas
mais diversas regides do Brasil. E uma atividade muito importante so-
cioeconomicamente, devendo ser cada vez mais estimulada e apoiada,
para que se aumente as dreas com vinhedos, de maneira a contribuir
com o desenvolvimento rural. O PIB da uva, vinho, suco, derivados, com
o enoturismo movimentou em 2019, em todo o Brasil, R$ 26,47 bilhoes.
Foram R$ 11,03 bilhdoes com vinhos e sucos nacionais (nos diferentes
canais de distribuicdo). Somente de vinhos importados, foram gastos R$
5,50 bilhoes nos diversos canais de distribui¢do, incluindo supermerca-
dos, lojas especializadas e restaurantes (estes recursos ndo circularam
aqui, mas no exterior). O setor de uvas de mesa movimentou R$ 9,94
bilhdes. O setor emprega mais de 200.000 pessoas, na producao de uvas,
na vinificacado e na distribuicdo, nas cerca de 1.100 vinicolas em opera-
¢do. Bento Gongalves recebeu 1,67 milhdo de turistas em 2019. Viva o
vinho nacional, um brinde aos vitivinicultores e as vinicolas, temos que
valorizar os nossos produtos brasileiros. Satide!
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Para situar o leitor, € importante que o mesmo possa estar familiari-
zado com o percurso da videira e o vinho apresentado em capitulo ante-
rior, e buscar entender, dentro do contexto histérico e socioeconémico
de cada época, como a videira chegou aos nossos pagos, e aqui perma-
nece até os dias atuais.

No Rio Grande do Sul, o primeiro relato da entrada de videiras foi
nos Sete Povos das Missdes, mais precisamente em Sao Nicolau, primei-
ra Reducao fundada no Noroeste do RS, introduzidas pelo pioneiro pa-
dre jesuita Roque Gonzdles de Santa Cruz. O Padre Roque trouxe uvas de
origem espanhola, em 1626.

Os jesuitas tinham como objetivo fixar os nativos na terra e catequi-
z4-los. Para tanto se valiam da possibilidade de desenvolver a agricultu-
ra, com especial interesse pela vitivinicultura, visto que, além do objeti-
vo primeiro, ainda poderiam utilizar os frutos da videira para elaborar
vinhos, que seriam utilizados na Eucaristia.

Arelacdo entre a Igreja Catdlica e a atividade vitivinicola, visto a ne-
cessidade do vinho para os servigos eucaristicos, € por demais conheci-
da também em outras partes do mundo, notadamente no Novo Mundo.
Da necessidade de explorar novas regioes e fazer valer os valores da sua
religido, a Igreja Catélica foi pioneira em levar a uva e o vinho para diver-
sos paises, como Uruguai, Argentina, Chile, Estados Unidos, Austrdlia e
outros.

No caso do Rio Grande do Sul se passou o0 mesmo. Porém, com a
destruicao dos Sete Povos das Missoes pelos Bandeirantes paulistas, de-
sapareceram os primeiros vinhedos em solo gaticho.
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Depois desta primeira experiéncia, a segunda entrada de videiras
europeias no RS, a partir de 1732, se deu pela imigracao de portugueses
acorianos e madeirenses, que se fixaram préximos ao litoral gaticho, em
altitudes bem menores do que as das Missoes, a partir de Rio Grande,
Pelotas e Porto Alegre.

As videiras trazidas pelos portugueses também eram de Vitis vini-
fera, e, claro, de origem portuguesa. Mas, assim como nas Missoes, a vi-
ticultura ndo chegou a prosperar, neste caso, provavelmente, devido a
umidade excessiva da regiao litoranea, que impossibilitou um adequado
desenvolvimento daquelas castas europeias.

Mesmo assim, a regido sul do estado do RS tem parcela importante
na historiografia da vitivinicultura gaticha, pois foi por ela que se intro-
duziu cultivares do grupo das americanas, em especial a cultivar Isabel,
ainda hoje a variedade mais plantada no estado. Entre 1839 e 1842, o
gaticho José Marques Lisboa, teria remetido, desde Washington (USA),
bacelos desta cultivar para o comerciante Thomas Maister, radicado na
Ilha dos Marinheiros, em Rio Grande, que é considerado o precursor do
cultivo dessa uva no RS.

Uma terceira leva de videiras chegou ao solo gaticho a partir de
1824, com o inicio da coloniza¢do alema. E, neste caso, o interesse pela
vitivinicultura era notério, pois muitos imigrantes alemaes apreciavam
o cultivo de uvas e o consumo de vinhos. Tanto é verdade que, em 1825,
logo ap6s a chegada dos primeiros imigrantes germanicos, foi enviado
para as colonias alemas o viticultor Jodo Batista Orsi, com a finalidade
especifica de desenvolver a vitivinicultura. Desta mesma época, hé o re-
gistro de uma carta assinada por Dom Pedro I incentivando o cultivo de
uvas na regiao.

Desde o inicio da colonizacdo alema até a chegada dos imigrantes
italianos na Serra Gaticha, a videira foi cultivada pelos alemaes, primei-
ramente na regido onde hoje se localizam Sao Leopoldo e Novo Ham-
burgo, sendo depois levada até Montenegro, Sdo Sebastido do Cai, Por-
tao, Feliz, Bom Principio e outras localidades.



Mesmo com todo o empenho inicial, a vitivinicultura nao se desen-
volveu como o esperado, possivelmente, pela proximidade de Porto Ale-
gre, que fez com que outras culturas mais rentdveis a época e também
mais procuradas, como os hortifrutigranjeiros, tomassem o lugar dos vi-
nhedos. A alta fertilidade dos solos e a abundancia de d4gua do delta dos
rios que margeavam estas comunidades devem também ter incentivado
o cultivo destas culturas de ciclo mais curto, que tinham um grande ape-
lo mercadolégico.

De qualquer sorte, a importancia dos imigrantes alemaes ainda é
negligenciada dentro da histéria vitivinicola gaticha. Como registrado
anteriormente, desde a Ilha dos Marinheiros, a uva Isabel espalhou-se
por regides vizinhas, e por volta de 1860, predominava em vinhedos de
Pelotas, na regido préxima de Porto Alegre (Viamao e Gravatai), e tam-
bém no Vale dos Sinos, no Vale do Cai e Montenegro. E, possivelmente,
foi através destas ultimas que a Isabel chegou ao convivio dos italianos,
que aportaram no RS no final do século XIX.

AVitivinicultura no Rio Grande do Sul s6 adquire importancia eco-
ndmica com a chegada dos imigrantes italianos, a partir de 1875, com o
destino da Serra Gaticha, no que seria a quarta tentativa de implementa-
¢do de vinhedos no solo rio-grandino.

Por que a chegada dos italianos foi tdo importante para o setor da
uva e do vinho brasileiro? Mais do que os imigrantes anteriores, 0s imi-
grantes da Velha Bota traziam na bagagem, além das cepas de uvas, o
habito do consumo do vinho como um alimento, e o ainda chamado “es-
pirito vitivinicola”. E, mesmo com as dificuldades iniciais, de desbravar
solos e matas virgens, passar fome e toda sorte de necessidades, sofrer
com doencas e mortes de entes queridos, combater animais e pragas,
os imigrantes, com denodo e muito trabalho, venceram todas as adver-
sidades, e se reconfortaram com a possibilidade da producao de uvas e
elaboracao de vinhos.

Os italianos que vieram para a Serra Gatcha, até pela sua cultura
agrondmica e gastrondmica, trouxeram bacelos de videira, que, como
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os imigrantes anteriores, eram da espécie Vitis vinifera. Entretanto, as-
sim como nas experiéncias anteriores, se tem duas hipéteses para o que
aconteceu com este material vegetativo: a primeira d4 conta que a dife-
renca de hemisfério e ciclo vegetativo entre a Itdlia e o Brasil, acrescido
da dificuldade de conservacao dos bacelos durante a viagem de navio,
tenha secado os mesmos; a segunda indica que o material, sendo de cul-
tivares europeias, ndo tenham vegetado satisfatoriamente, além de ter
sofrido ataques de doencas e pragas.

Conta a histéria que os imigrantes italianos Tommazo Radaelli, Ste-
fano Crippa e Luis Sperafico, os primeiros a chegar na regido de Nova
Milano, hoje municipio de Farroupilha, foram os pioneiros também no
plantio de videiras e na elaboracdo de vinhos para consumo familiar.

Certamente, os imigrantes vindos da Itdlia plantaram videiras desde
o principio, porém com as dificuldades de adaptacao ao clima e solo, aos
poucos, as mesmas foram sendo dizimadas. E isto deve ter preocupado,
e muito, estes combalidos homens e mulheres que tanto haviam sofrido
em sua trajetoria, desde o além-mar até a chegada as terras gatichas.

No entanto, nas viagens rumo a Depressao Central, para levar seus
produtos e trazer suprimentos, em especial desde os municipios de Sao
Sebastido do Cai e Montenegro (Rio Cai), e mesmo Sao Leopoldo e Novo
Hamburgo (Rio dos Sinos), rumo a Porto Alegre (Delta do Guaiba), os
imigrantes italianos se depararam com cultivares americanas, em espe-
cial a Isabel, como ja referido, plantadas pelos imigrantes alemaes, que
ja hd algum tempo a cultivavam para consumo como uva de mesa e tam-
bém para elaborar vinhos.

Assim, usaram todo o conhecimento e arte que possuiam da vitivi-
nicultura, difundiram as videiras e vinhos, e esta atividade, rapidamen-
te, passou a fazer parte do cotidiano familiar e, em pouco tempo, fonte
de comércio e riqueza de toda a nova coldnia italiana.

O cultivo da Isabel foi tao acentuado por aqueles tempos que, o que
no inicio era apenas para consumo da familia como uva de mesa e vinho
corrente, teve um crescimento e um éxito tdo surpreendente que, ja por



volta de 1885, existia um processo de comercializa¢ao consolidado com
a capital do estado e seus arredores. O entusiasmo deve ter sido muito
grande, pois a videira e o vinho representavam a forca e a lembranca
do encontro do imigrante com a Itdlia e a sua nova terra, o que lhe deu,
certamente, animo e vontade para construir na Serra Gaticha sua nova
Patria.

O plantio dos pequenos vinhedos familiares era feito em terreno ja
cultivado por graos (trigo, aveia e milho), ou logo apds o desmatamento,
ainda com a superficie coberta de toras e tocos da floresta recém quei-
mada. A fertilidade do solo, a umidade e sol quente do verao, aliados ao
vigor natural da Isabel faziam as plantas se desenvolverem e crescerem
de forma exuberante, com seus longos sarmentos e vegetacdo abundan-
te, com producdes superiores as conhecidas nas cultivares europeias.

E € deste periodo também a disseminacao do cultivo da videira no
sistema latada (conducdo das plantas no plano horizontal), que perdura
até hoje, hegemonicamente, nos vinhedos serranos. Além da topografia
ingreme e dos terrenos acidentados, que influenciam sobremaneira a
tomada de decisdo do modo de conducao, havia abundancia de madei-
ra e auséncia de arames, e imitando um sistema de conducdo da videira
comum nas regioes italianas do Véneto e do Trento (as pérgolas), e tam-
bém praticado no Vale do Cai, os imigrantes italianos passaram a adotar
essa construcao para os vinhedos de Isabel, sustentadas por troncos e
travessas de madeira rachadas a mao, construidos com utensilios e fer-
ramentas disponiveis na época.

O vinho obtido da Isabel era bem diferente daquele que os imigran-
tes italianos estavam habituados a elaborar e consumir. E, embora com
deficiéncias sensoriais, era saboroso e de facil consumo, pois possuia
uma menor estrutura e teor alcodlico. Utilizado, no inicio, para consu-
mo doméstico das familias dos imigrantes, ele contribuiu, certamente,
para refazer as energias e reconfortar nos momentos de sofrimento e di-
ficuldades, bem como congracamento entre as familias e comunidades.

As primeiras casas foram construidas pelos imigrantes com madei-
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ra serrada a mao, e eram constituidas de piso tnico, e, raramente, com
algum outro comodo que abrigava as ferramentas e espago para outros
afazeres. Assim, naquele inicio, os vinhos eram elaborados em meio as
demais atividades domésticas e artesanais. Com o passar do tempo, o
aumento da prole e a necessidade de ampliar espacgo para afazeres diver-
sos, as novas casas foram construidas numa nova configuracao, incluin-
do o pordo (“la cantina”), edificado de pedra, o primeiro andar ainda em
madeira, e ainda um andar superior (“il sotano”), que servia de dormito-
rio e, muitas vezes, de depdsito para géneros alimenticios, especialmen-
te graos. O porao passou a ser o local onde se produzia, principalmente
os géneros alimenticios (vinhos, salames, queijos), e, muito comumente,
espaco para outras atividades artesanais (marcenaria, ferraria). Aquele
porao serviu, portanto, de embrido da vinicultura na Serra Gaticha, e, até
hoje, é comum se referir a vinicola chamando de Cantina.

A Regido Vitivinicola da Serra Gaticha situa-se na Encosta Superior
do Nordeste do estado do Rio Grande do Sul, com limites flexiveis e va-
riados dependendo dos critérios de regionalizacido, e representa o espa-
¢o geogréfico e cultural construido desde o inicio da imigracao italiana,
no final do século XIX, e aonde a producdo vitivinicola cumpre um papel
preponderante até os dias atuais.

Se para o Brasil a vitivinicultura apresenta pouca importancia
socioecondmica, na Serra Gaticha este setor foi responsavel por grande
aporte de acimulo de capital, em especial no inicio de sua formacao,
e contribui, ainda hoje, com o desenvolvimento industrial e a pujanca
regional. Como referido anteriormente, o vinho inicialmente elaborado
para consumo familiar, logo gerou excedente que passou a ser comercia-
lizado em outros centros, o que deu a perspectiva comercial e monetdria
aos pequenos produtores rurais, que passaram a enxergar a vitivinicul-
tura além das fronteiras de suas coldnias e comunidades.

Em relacdo a produg¢do de uvas na Serra Gaucha ela é feita em
aproximadamente 16.000 propriedades rurais familiares, onde, na gran-
de maioria, a viticultura representa a atividade agricola principal. O ta-



manho das propriedades gira ao redor de 20 ha, e os vinhedos apresen-
tam, em média, 2,5 ha. Com esta tipificacdo, comprova-se que € uma
atividade agricola desenvolvida, majoritariamente, na pequena proprie-
dade, que possui solos pedregosos e de topografia acidentada, o que li-
mita a mecanizacgdo. Desta feita, a utilizacao de mao de obra, pelas ca-
racteristicas da cultura, é intensiva, e, em boa parte de origem familiar,
com a utilizacdo esporddica de mao de obra sazonal, em periodos como
poda e colheita.

Os principais municipios que compdem a Regido Vitivinicola da
Serra Gaucha, onde a vitivinicultura tem uma participacdao econdémica
importante sdo: Bento Gongalves, Flores da Cunha, Garibaldi, Caxias do
Sul, Farroupilha, Sao Marcos, Antonio Prado, Nova Pddua, Monte Belo
do Sul, Pinto Bandeira e Santa Tereza, estes trés tiltimos emancipados de
Bento Gongalves.

O inicio da vitivinicultura em Bento Gong¢alves remonta a chegada
dos primeiros imigrantes italianos, em 1875, a antiga Colonia de Dona
Isabel, que junto com a Col6nia de Conde D’Eu (hoje municipio de Ga-
ribaldi), constituiram as duas localidades que, pela proximidade com
o porto de S3o Jodo do Montenegro, foram grandes impulsionadoras
na elaboracdo e comercializacdo de vinhos, em volumes cada vez mais
crescentes para a época. O sucesso na producao foi tao grande que, em
1883, hé o registro de um volume produzido de vinhos de cerca de 4,5
milhoes de litros e de 3 milhdes de litros, respectivamente, nas Colonias
de Dona Isabel e Conde D’Eu.

Inimeras personalidades poderiam ser mencionadas daquele lon-
ginquo tempo, mas fazemos mencdo de duas que foram grandes empre-
endedores da época: o en6logo Oreste Braghirolli, que montou a primei-
ravinicola modelo no municipio, e ainda o comerciante Oreste Franzoni,
que, no 2° distrito de Monte Belo (hoje Monte Belo do Sul), além de uma
vinicola, montou uma queijaria e um serraria movida a vapor.

Datam do inicio do século passado o surgimento de varias empresas
familiares, e algumas ainda permanecem no mercado até os dias atuais:
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Cia. Moénaco (1908), Carlos Dreher Filho & Cia e Vinhos Salton (1910) e
Vinicola Armando Peterlongo (1913), esta tltima em Garibaldi, e que foi
precursora na elaboracao de espumantes.

Varios aspectos relevantes da Vitivinicultura Gaucha tiveram por
sede a cidade de Bento Goncalves. Seguem apenas alguns deles, por res-
tricdo de espago, mas que, mesmo assim, demonstram a grande impor-
tancia deste municipio no cendrio regional e nacional no setor da uva e
do vinho.

Em 1900, o Governo do Estado funda em Porto Alegre a Estacdo
Agrondmica, que introduz da Europa diversas castas de viniferas, cujos
bacelos foram, mais tarde, distribuidos pelos municipios de Caxias do
Sul, Bento Gongalves e Garibaldi.

Em 1915 dé-se inicio, como mencionado por vdrios autores, a fase
verdadeiramente econdmica da vitivinicultura, com a inauguracado da
estrada de ferro Caxias-Montenegro, abrindo perspectivas para o esco-
amento da producao, e logo apds o braco que levava a Bento Gongalves
e Garibaldi.

Em 1920 € criada a Estacdo Experimental de Viticultura e Enologia
de Caxias do Sul, marco na pesquisa vitivinicola. Na sua criacdo era li-
gada ao Ministério da Agricultura, passando em 1929 a Secretaria da
Agricultura do RS, sendo seu primeiro diretor Celeste Gobatto, na época
professor da Escola de Agronomia da Universidade do Rio Grande do Sul
(atual UFRGS), que ja possuia a cadeira de Enologia, desde 1913.

A década de 1930 vé surgir vdrias cooperativas vinicolas, como a
Coop. Vinicola Aurora e a Coop. Vinicola Garibaldi (1931), e que também
perduram até hoje, e sdo fruto do entusiasmo e do espirito colaborador
do povo gatcho.

Em 1941 é implantada a Estacdo de Enologia de Bento Gongalves,
que em 1975 passa a constituir a EMBRAPA-UEPEAE de Bento Gongal-
ves, que € alcada a categoria de Centro Nacional de Pesquisa de Uva e
Vinho (CNPUV) em 1983, hoje EMBRAPA Uva e Vinho.

Na década de 1960 é criado o Colégio de Viticultura e Enologia, com



o primeiro curso técnico profissionalizante do Brasil, que passa depois
a integrar o sistema federal de ensino, e em 1995 cria o Curso de Tec-
nologia em Viticultura e Enologia. Hoje é parte integrante do Instituto
Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia do RS.

No final dos anos 60, e nas duas décadas posteriores surgem impor-
tantes associagoes, que até hoje desempenham um papel preponderan-
te no setor vitivinicola, algumas delas com sede em Bento Gongcalves:
UVIBRA (Uniao Brasileira de Vitivinicultura, em 1969); AGAVI (Associa-
cdo Gaucha de Vitivinicultores, em 1981); ABE (Associacdo Brasileira
de Enologia, em 1978). A ABE congrega os profissionais que trabalham
na drea e promove desde 1993 a Avaliacao Nacional de Vinhos, o maior
evento de divulgacdo do vinho no pais.

Na década de 1980 inicia-se a producao de material vegetativo livre
de virus pelo CNPUYV, e também sdo retomados com alguma ambigdo os
estudos em vitivinicultura na Faculdade de Agronomia e no Instituto de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFRGS.

Os anos 90 veem nascer e/ou se consolidar pequenas e médias em-
presas no municipio, hoje algumas delas de maior porte, como a Casa
Valduga, Vinicola Miolo, Vinhos Don Laurindo, Pizzato Vinhos, Vinhos
Don Candido, Vinicola Monte Lemos, Estrelas do Brasil, Chamon & Gar-
bin, e tantas outras, que reforcam ainda mais o trabalho e a vocacao da
Regido Serrana do RS como produtora de vinhos de qualidade superior.
Boa parte destas vinicolas estdo no Vale dos Vinhedos, que obteve em
2002 o reconhecimento como primeira Indicagdo Geogréfica de vinhos
no Brasil, cujo tema serd tratado em capitulo especifico.

Cabe ainda lembrar a criacdo do IBRAVIN (Instituto Brasileiro do
Vinho, em 1998), cuja implantacao pretendeu ordenar a politica e os es-
forcos futuros na maior parte das dreas ligadas ao setor vitivinicola.

Bento Gongalves é conhecida, héd algumas décadas, como a Capital
Brasileira do Vinho. O municipio se caracteriza nos tempos atuais, por
ter uma proporcao de cultivares Vitis vinifera acima da média regional,
e, por isso, se destaca na producao de vinhos finos e espumantes. Apre-
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senta uma agroindustria constituida de empresas de grande porte, além
de dezenas de cantinas de médio e pequeno porte, e produtores fami-
liares, refletindo numa especializagdo por elaborar vinhos finos. Além
disso, possui a maior empresa concentradora de sucos da regido.

Até meados da década passada, no Cadastro Vitivinicola, Bento
Gongalves aparece com cerca de 4.350 ha de videiras, com uma produ-
¢do proxima de 100.000 ton. As cultivares de videira mais importantes
sao, em relacao a superficie de vinhedos - Americanas e hibridas: Isabel,
Jacquez, Niagaras, Bordd, Seibel, Concord, Violeta e Lorena; Viniferas:
Merlot, Moscatos, Malvasias, Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Pinot
Noir, Riesling Itdlico, Tanat, Prosecco, Cabernet Franc e Trebbiano.

Para finalizar este t6pico, nunca € demais frisar que, hoje, em pra-
ticamente todas as regides fisiogréficas do estado do Rio Grande do Sul
hd o plantio de videiras, de forma mais ou menos profissionalizada, cuja
area vem crescendo, pela busca de alternativa as monoculturas, em va-
rias zonas, e pelo incentivo e redescoberta da vocacao intrinseca que
possui o Estado gaticho, como demonstra a histéria, para plantar uvas
e elaborar vinhos.

Pequena Histéria da Tanoaria

O oficio e a arte de trabalhar a madeira e construir barricas tam-
bém merece destaque no contexto da vitivinicultura da Serra Gatcha,
pois é milenar a unido da madeira com os vinhos, associada ao aumento
da qualidade dos mesmos. E, em nossa regido, ndao foi menos impor-
tante essa laboriosa atividade, que se iniciou ainda com os imigrantes
italianos que aqui chegaram, e perdura até os dias de hoje.

H4 mais de 3 mil anos, os barris sdo utilizados para armazenar os
mais distintos produtos. Foram os antigos romanos e fenicios que co-
mecaram a utilizd-las para transportar e manter o vinho em boas condi-
¢oes, apos as anforas de barro terem sido consideradas frageis e dificeis
de lidar. Tomaram a ideia emprestada dos franceses, que logo também
comecaram a deixar o vinho fermentar e envelhecer em barris quando



descobriram que a madeira permitia uma oxige-
nac¢do moderada, além de proporcionar a bebida
sabores, suavidade e complexidade.

A historia da Tanoaria no Brasil € recente,
com a vinda dos imigrantes italianos, alguns
deles trouxeram na bagagem o conhecimento
adquirido por tanoeiros portugueses na Europa.
A atividade resiste na Serra, podendo ser encon-
trada em Monte Belo do Sul, Veranépolis, Flores
da Cunha, Caxias do Sul e Bento Gongcalves.

De geracao em geracao

A fabricagdo de barris foi promovida a ca-
tegoria de arte, uma arte que vem sendo forjada
hd séculos gracas ao trabalho dos tanoeiros, que
transmitem seu conhecimento de geragdo em
geracdo, muitas vezes de pai para filho e neto.

E um artesanato que se mantém em familia; afinal, para adquirir este
saber, € preciso ser aprendiz de um tanoeiro com vasta experiéncia.

Nao se aprende, normalmente, no caso do Brasil, em uma escola:
é um oficio de cardter puramente artesanal, adquirido com a pratica. O
aprendiz deve ter a habilidade de observar e reproduzir com exatidao
tudo o que aprendeu, e podem passar muitos anos antes de se transfor-
mar em um tanoeiro profissional que domine com precisdo a técnica de
fazer barris.

Seguem exemplos de familias que ainda se mantém no oficio da
tanoaria na Serra Gaticha por vdrias geragdes, que herdaram a mesma
paixdo e dao continuidade ao trabalho:

- Bento Gongalves: Antonio Taffarel (pai), Leonildo Luiz Taffarel (fi-
lho) e Marcio Taffarel (neto).

- Monte Belo do Sul: Miguel Arcangelo Mesacaza (pai) Eugenio Me-
sacaza (filho), Mauro Mesacaza (neto).
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Nas fotos, os tanoeiros Antonio Taffarel (pai), Leonildo Luiz Taffarel (filho)
e Marcio Taffarel (neto), familiares do confrade Marcelo Taffarel.

E assim que se chama a arte de fazer barris, um oficio que ainda
resiste no universo do vinho e que, gragas as maos dos tanoeiros, permi-
te-nos saborear vinhos maduros, redondos e repletos de carater.
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O tema das Indicagdes Geogréficas (IG’s) ndo € contemporaneo.
Desde os prim6rdios na antiga Grécia (século IV), hd relatos de produtos
que fazem relacdo com o lugar de origem como os vinhos de Corinto,
as améndoas de Naxos, o mel da Sicilia e o mdarmore de Paros, enquan-
to no Império Romano, sob o reinado de Augustus, eram conhecidas as
tamaras do Egito, o presunto de Gdlia, as ostras de Brindisi e o mdrmore
de Carrara. Na Biblia. existem relatos de protecdo de produtos como o
vinho em Gedi (Canticos I, 14), o cedro do Libano (Canticos II, 19 e Reis
V, 6) que utilizavam uma espécie de sobrenome para produtos de dife-
rentes origens, onde esta qualidade e diferenciacdo eram reconhecidas
pelos consumidores (BRUSH, 2011; HATCHUEL, 2018, BERTOZZI, 1995,
VALENTE et al., 2012).

Desta maneira, com o passar do tempo, surgem, nas anforas de vi-
nho, signos e selos, que normalmente eram desenhos em argila feitos
nas hastes das anforas que determinavam de onde aquele produto era
proveniente e a quem pertencia e, posteriormente, outros produtos co-
mecaram a fazer o mesmo (VALENTE et al., 2012). Tal reconhecimento
tornava esses produtos mais valorizados (impulsionados pela qualida-
de) e, consequentemente, instigava as falsificacoes. Esse fato levou os
produtores da época a criarem mecanismos que podiam inibir essas
fraudes como forma de prevencdo a algum tipo de falsificagdo. Assim
se estabelecem as primeiras punicoes para quem fraudasse o uso dos
signos, as falsas indicacdes de proveniéncias e a usurpacao de signos
individuais (ALMEIDA, 2010, p. 38-39). O Cdédigo de Hamurabi, criado
pelo sexto rei da Suméria Hamurdbi, da primeira dinastia babilénica, no
século XVIII, na Mesopotamia, possui 282 leis talhadas em rocha de dio-
rito em escrita cuneiforme e a Lei n. 227 foi a primeira lei instaurada no
mundo para reprimir quem fizesse mau uso dos sinais (MACEDO, 2019).
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Em 1666, na Franca, foi elaborado o primeiro texto juridico que se
refere a uma denominacdo de origem, e somente em 1756 a primeira in-
dicagdo geografica europeia passou a ser legalmente reconhecida (Dou-
ro — Portugal), surgida a partir da Companhia Geral de Agricultura das
Vinhas do Alto Douro, pelo futuro Marqués de Pombal.

No Brasil o tema das Indicacdes Geograficas é bem recente, cujos
primeiros estudos iniciaram na década de 1990 pela Embrapa Uva e Vi-
nho. Em 1995, realizou-se o primeiro projeto para o desenvolvimento de
uma IG Brasileira relacionada ao vinho. A primeira denominacao de ori-
gem brasileira foi conquistada em 2002 (DO Vale dos Vinhedos). Hoje o
Brasil possui oito IG’s reconhecidas (IP Campanha Gaticha, DO Vale dos
Vinhedos, IP Altos Montes, IP Farroupilha, IP Monte Belo, IP Pinto Ban-
deira, IP Vales da Uva Goehte, IP Vinhos de Altitude de Santa Catarina) e
duas em estruturacao (Altos de Pinto Bandeira e Vale do Sdo Francisco).

As IGs brasileiras sao regulamentadas pela Lei da Propriedade In-
dustrial n. 9.279, de 14 de maio de 1996 (BRASIL, 1996) e pela Instrucdo
Normativa n. 25/2013, de 21 de agosto de 2013, do INPI (INPI, 2013).
Considera-se Indicacdo de Procedéncia o nome geografico de pais, ci-
dade, regidao ou localidade de seu territério que se tenha tornado conhe-
cido como centro de extracdo, produc¢do ou fabricacdo de determina-
do produto ou de prestacdo de determinado servigco (BRASIL, 1996, art.
177). Denominacdo de Origem é o nome geografico de pais, cidade, re-
gido ou localidade de seu territério que designe produto ou servico cujas
qualidades ou caracteristicas se devam exclusiva ou essencialmente ao
meio geogréfico, incluidos fatores naturais e humanos (BRASIL, 1996,
art. 178) (FLORES et al. 2019).

Além das indicacdes geogréficas brasileiras relacionadas ao vinho,
temos mais de 42 IG’s registradas no INPI (Instituto Nacional de Proprie-
dade Industrial), sendo 34 Indica¢des de Procedéncia e 8 Denominacdes
de Origem relacionadas a diversos produtos e também a heranca hist6-
rico-cultural que é intransferivel. Essa heranca abrange vdrios aspectos
relevantes como drea de producdo definida, tipicidade, autenticidade



com que os produtos sdo desenvolvidos e a disciplina quanto ao méto-
do de producao, garantindo um padrao de qualidade. Tudo isso confe-
re uma notoriedade exclusiva aos produtores da drea delimitada. Entre
alguns destes produtos, temos o café do cerrado de Minas, o queijo da
Serra da Canastra, as rendas da Divina Pastora, o artesanato de Goiabei-
ras, os calcados de Franca, a pedra cinza do Rio de Janeiro, a renda de
renascenca do Cariri Paraibano, cacau em améndoas de Linhares (OLI-
VEIRA et al, 2017).

1.1 Indicacao de Procedéncia Vale dos Vinhedos

A primeira IG reconhecida no Brasil foi estruturada e desenvolvida
com o objetivo de dar ordenamento, desenvolvimento e competitivida-
de ao setor. Em 1995, com a criagdo da APROVALE (Associacao dos Pro-
dutores de Uvas do Vale dos Vinhedos), através da manifestacao de inte-
resse por inciativa prépria dos produtores e com o estimulo da Embrapa
Uva e Vinho, estabelece as condi¢des organizacionais junto aos produ-
tores do Vale dos Vinhedos para o desenvolvimento da primeira indica-
¢do geogréfica brasileira. Assim, com a aprovacdo do projeto, a Embra-
pa juntamente com a Aprovale, Universidade de Caxias do Sul (UCS) e
FAPERGS (Fundacao de Apoio a Pesquisa do Estado do Rio Grande do
Sul) iniciam os estudos.

As primeiras etapas do desenvolvimento da Indicacdo Geogréfica
foram focadas no zoneamento vitivinicola com a caracterizagdo, quan-
tificacdo, qualificagdo e delimitacao da drea geografica, estruturando-se
para a modalidade de Indicacao de Procedéncia (IP Vale dos Vinhedos).

Paralelamente a estes estudos, foi criado o regulamento de uso que
déd as diretrizes de producao e uso da marca. Esse regulamento de uso é
validado pela criac@o e operacionalizacdo do conselho regulador, onde
foram elaborados os primeiros vinhos conforme as especificacdes deste
regulamento, cujo contetdo foi encaminhado para registro no INPI. Em
2002, foi obtido entado o reconhecimento pelo INPI da IP Vale dos Vinhe-
dos sendo oficialmente a primeira Indicacao Geogréfica do Brasil.
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O regulamento de uso que é elaborado por cada indicacdo geogra-
fica deve fazer mencdo as regras impostas para o reconhecimento da IP,
como drea delimitada para a produ¢do da uva, quantidade limitada de
producdo por hectare, padroes de identidade e qualidade diferenciados
para a vinificacao, produtos vinicolas autorizados, andlise sensorial para
aprovacao de todos os vinhos que desejam obter a IP, elaboracao, matu-
racdo e engarrafamento obrigatério na drea geogrdfica delimitada. Em
meados de 2007, a IP Vale dos Vinhedos passa a integrar a lista de paises
com Indicagdo Geogréfica de vinhos, publicado de acordo com o Artigo
54 (4) do Conseil de Régulation (EC) n.1493/1999 da Unido Europeia.

Em 2004, a APROVALE solicita demanda junto a Embrapa Uva e Vi-
nho para reconhecer a regido do Vale dos Vinhedos com uma Denomi-
nacao de Origem, o qual conseguiu o reconhecimento em 2012.

A producao de uvas e a elaboracdo dos vinhos ocorrem exclusiva-
mente na regido delimitada do Vale dos Vinhedos, em uma area de 72,45
km?2 localizada nos municipios de Bento Goncalves, Garibaldi e Monte
Belo do Sul.

Vinhedos.
1.1.1 Produtos permitidos na DO Vale dos Vinhedos

Os espumantes deverao ser elaborados exclusivamente pelo “Méto-
do Tradicional”, nas classificacoes Nature, Extra-brut ou Brut. As varie-
dades permitidas sdao Chardonnay e/ou Pinot Noir.

As variedades permitidas para elaboracao de vinhos finos brancos
sdo Chardonnay de uso obrigatério, podendo ter corte com a Riesling
Itélico. Para os vinhos finos tintos secos, variedades permitidas: Merlot
é obrigatéria para os vinhos finos tintos, podendo ter cortes com vinhos
de uvas Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc e Tannat.

1.2 IP Pinto Bandeira
Paralelamente a jd criada IP Vale dos Vinhedos, outras associacoes
de produtores surgem com os mesmos propositos de promover o desen-



volvimento local e regional.

No ano de 2001 com a criacdo da ASPROVINHO (Associa¢do dos
Produtores de Vinho de Pinto Bandeira), os produtores comecaram a se
articular e em 2002 formalizam o pedido junto a Embrapa Uva e Vinho
para estruturacao de uma Indicacao Geogréfica para vinhos finos da re-
gido. Com a internalizacdo dos produtores, tais como visitas, reunides
técnicas, formou-se um grupo de trabalho envolvendo as instituicoes
Asprovinho, Embrapa Uva e Vinho, Embrapa Clima Temperado, UCS,
UFRGS (Universidade Federal do Rio Grande do Sul), Finep (Financia-
dora de Estudos e Projetos) e Fagro (Fundacdo de Apoio a Pesquisa e ao
Agronegécio Brasileiro) para desenvolver o Regulamento de Uso da IP.

Apés a elaboragdo de todos os documentos e regulamentos, em
2008 ocorre o pedido de reconhecimento da IP e protocolo do mesmo
junto ao INPI cujo reconhecimento e a chegada dos primeiros vinhos
com IP ocorreram em 2010.

A drea geogréfica delimitada da IP Pinto Bandeira possui 81,38 km?,
estando localizada nos municipios de Pinto Bandeira, Farroupilha e
Bento Gongalves. Para a obtencao da IP, no minimo, 85% das uvas devem
ser produzidas nesta drea.

1.2.1 Produtos permitidos na IP Pinto Bandeira

Os espumantes finos sdo elaborados exclusivamente pelo “Método
Tradicional” com as seguintes variedade permitidas: Chardonnay, Pinot
Noir, Riesling Itdlico e Viognier.

Para os vinhos finos brancos secos, as variedades permitidas sao:
Chardonnay, Gewurztraminer, Malvasia Bianca, Malvasia de Candia,
Moscato Branco, Sauvignon Blanc, Moscato Giallo, Viognier, Peverella,
Riesling Itdlico, Sémillon e Trebbiano.

Para a elaboracao do Moscatel espumante, sdo permitidas as varie-
dades: Moscato Branco, Moscato Giallo, Moscatel Nazareno, Moscato de
Alexandria, Malvasia de Candia e Malvasia Bianca.

Os vinhos finos tintos devem ser elaborados com as variedades An-
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celotta, Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Merlot, Tannat, Sangiove-
se, Pinotage e Pinot Noir.

1.3 IP Monte Belo

No ano de 2003, surge a Associacdo dos Vitivinicultores de Monte
Belo do Sul (Aprobelo) e, em 2004, manifesta a Embrapa Uva e Vinho
a intencao no desenvolvimento de uma indicacao geogrdfica, que apds
uma andlise inicial, constitui-se um grupo de trabalho com a partici-
pacao de representantes da Aprobelo, Embrapa e UCS, que no mesmo
periodo € elaborado e aprovado projeto junto a Finep para o desenvol-
vimento da IP. Com parceria da Embrapa Clima Temperado, UFRGS e
FAGRO, iniciaram-se os trabalhos de caracterizacdo do relevo e da ge-
ologia; mapeamento de solos, caracterizacao climdtica, caracterizacdo
viticola, caracterizacdo quimica e sensorial dos vinhos comerciais e ex-
perimentais, caracterizacdo da paisagem viticola; delimitacdo da éarea
geogréfica da IP Monte Belo e o desenvolvimento da primeira versao do
Regulamento de Uso.

Em 2013, juntamente ao INPI obteve-se o suporte a etapa final de
reconhecimento da IP, validacdo do Regulamento de Uso (R.U.) da IP,
desenvolvimento das normativas de controle, operacionalizacdo no
Conselho Regulador com abertura dos primeiros processos de qualifica-
¢do de vinhos comerciais, elaboracdo das notas técnicas e finalmente o
reconhecimento e depésito da IP Monte Belo.

A drea delimitada da IP Monte Belo tem um total de 56,09 km?, es-
tando 80% no municipio de Monte Belo do Sul e o restante nos munici-
pios de Bento Gongalves e Santa Tereza. Cem por cento das uvas utiliza-
das na elaboracao dos vinhos devem ser produzidas na drea delimitada.

1.3.1 Produtos permitidos na IP Monte Belo

Os espumantes finos brancos e rosados poderdo ser elaborados
pelo Método Charmat ou Tradicional (minimo 9 meses de autdlise de
leveduras) com as seguintes variedades: minimo de 40% de Riesling Ita-



lico e de 30% de Pinot Noir, maximo de 30% de Chardonnay e 10% de
Prosecco (Glera).

O moscatel espumante, branco ou rosado deve ser elaborado com
pelo menos 70% de uvas moscato, podendo ser: Moscato Branco, Mos-
cato Giallo, Moscato de Alexandria, Moscato de Hamburgo, Malvasia
Bianca e Malvasia de Candia.

As variedades permitidas para vinhos finos tintos secos sdo: Merlot,
Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon e Tannat, os quais devem ter no
minimo 85% de vinho da uva do varietal. O vinho tinto assemblage pode
conter 40% de Merlot, mais cortes de, no maximo, 40% de Cabernet Sau-
vignon, 30% de Cabernet Franc e 15 % de Tannat, Egiodola ou Alicante
Bouschet.

Os vinhos finos brancos secos podem ser elaborados com as varie-
dades: Riesling Itdlico ou Chardonnay, os quais devem ter no minimo
85% de vinho da uva do varietal. Os brancos assemblage possuem no
minimo 60% de Riesling Itdlico e 20% de Chardonnay.

1.4 IP Farroupilha

No ano de 2005 surge a Associacdo Farroupilhense de Produtores
de Vinhos Espumantes, Sucos e Derivados (AFAVIN), que manifesta a
Embrapa Uva e Vinho a intencdo no desenvolvimento de uma indica-
¢do geografica e, em 2009, é elaborado e aprovado o primeiro projeto
junto a Embrapa para o desenvolvimento da IP em parceria com UCS,
Embrapa Clima temperado e Universidade Federal do Rio Grande do Sul
culminando com o depésito em 2014 junto ao INPI. O pedido da IP Far-
roupilha foi deferido e publicado pelo Instituto Nacional da Proprieda-
de Industrial no dia 14 de julho de 2015, e tornou-se a quinta Indicacao
Geogréfica na modalidade de Indicagdo de Procedéncia de Vinhos Finos
do Brasil.

A Indicacgao de procedéncia de Farroupilha é focada exclusivamente
na producao de vinhos moscatéis, sendo que a drea delimitada apresen-
ta a maior producdo de uvas moscatéis do Brasil para processamento. A
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principal variedade é conhecida por ‘Moscato Branco’, que supostamen-
te foi introduzida na década de 1930 e até o presente momento nao exis-
tem relatos de producdo em outros paises. A IP Farroupilha responde
por cerca da metade da producdo da casta no pais, porém outras varie-
dades que possuem o sabor moscatel também sao permitidas.

A drea geogréfica delimitada é de 379 km?, 99% localizada no muni-
cipio de Farroupilha, com pequenas dreas em Caxias do Sul, Pinto Ban-
deira e Bento Gongcalves. Uma das curiosidades desta delimitacao da IP
é possuir uma drea de 129 km? para a produc¢do de uvas moscatéis. Para
a obtencao do selo, os vinhos devem ser elaborados com 85% de uvas
provenientes dessa regido. A elaboracao, o engarrafamento e o envelhe-
cimento dos vinhos também devem ser feitos na origem (espumantes
e frisantes podem ser engarrafados nos municipios limitrofes da IP).
Existem padroes para a elaboracdo de cada tipo de vinho, com controles
analiticos e sensoriais. Os vinhos sdo autorizados para comercializacao
somente apds passarem pelos controles do Conselho Regulador da IB,
que atesta a conformidade dos produtos em relacdo aos requisitos do
Regulamento de Uso e cada garrafa de vinho da IP possui um selo de
controle numerado, o que possibilita a rastreabilidade dos produtos.

1.4.1 Produtos elaborados na IP Farroupilha

Vinhos finos moscatéis, incluindo moscatel espumante Branco e
Rosé, vinho fino tranquilo branco moscatel, frisante moscatel, licoroso
moscatel, mistela e brandy de moscatel.

As variedades permitidas sdo: Moscato Branco, Moscato Bianco,
Malvasia de Candia, Moscato Giallo, Moscatel de Alexandria, Malvasia
Bianca, Moscato Rosado e Moscato de Hamburgo.

1.5 IP Altos Montes

Em 2002 surge a Associa¢do de Produtores de Vinhos dos Altos Mon-
tes (Apromontes), e em 2005 iniciaram as tratativas para os estudos da
Indicacdo Geogrdfica. Em conjunto, a Embrapa Uva e Vinho, Ibravin,



UCS, UFRGS e SEBRAE iniciaram os estudos e execucao do projeto que
possibilitou o desenvolvimento da Indicacdo de Procedéncia Altos Mon-
tes. Realizaram a caracterizacdo do relevo e da geologia, zoneamento
edafico, zoneamento climdtico, caracterizacao viticola, caracterizagao
quimica e sensorial dos vinhos, estudo da paisagem, delimitacao da
drea geogréfica da IP Altos Montes, desenvolvimento e definicdo do Re-
gulamento de Uso e do Sistema de Controle da IB, operacionalizacdo e
validacdo do Conselho Regulador. E em 2012 foi realizado o depdsito do
pedido de reconhecimento da IP Altos Montes junto ao INPI onde no
ano de 2013 obteve-se o reconhecimento da IP Altos Montes.

Com altitudes entre 570 e 885 m, nos municipios de Flores da Cunha
e Nova Pddua, na Indicacdo de Procedéncia Altos Montes, as temperatu-
ras dessa regido sdo mais amenas e a interacdo com os solos e as cultiva-
res possibilitam um periodo mais longo e mais tardio de maturacdo em
relacao a média da Serra Gatcha.

A drea geogréfica delimitada é de 173,84 km?, sendo que no minimo
85% das uvas devem ser produzidas na drea delimitada. A producao dos
vinhos também deve ser concentrada na drea delimitada.

1.5.1 Produtos permitidos

Os espumantes finos podem ser brancos e rosados: variedades
Chardonnay, Pinot Noir, Riesling Itdlico e Trebbiano;

O moscatel espumante pode ser branco ou rosado elaborado com
as variedades Moscato Branco, Moscato Bianco R2, Moscato Giallo,
Moscato de Alexandria e Malvasias.

Os vinhos finos tintos secos sdo elaborados com as variedades Ca-
bernet Franc, Merlot, Ancellotta, Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Refos-
co, Marselan e Tannat;

Os vinhos finos brancos secos sdo elaborados com as variedades
Riesling Itdlico, Malvasia de Candia, Chardonnay, Sauvignon Blanc,
Gewurztraminer e Moscato Giallo.

Os vinhos finos rosados secos podem ser elaborados com as varie-
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dades Pinot Noir e Merlot.

1.5 IP Vales das Uvas Goethe

No ano de 2002 foi fundada a Associacdo dos Produtores da Uva e
do Vinho Goethe (PROGOETHE), onde inicia o processo de estruturacao
da Indicac¢do de Procedéncia, contando com o apoio do SEBRAE/SC, da
EPAGRI e da UFSC. No ano de 2008, o governo do Estado de Santa Cata-
rina promulga a lei estadual n° 14.389, que denomina “Vales da Uva Go-
ethe” a regido compreendida entre os municipios de Urussanga, Pedras
Grandes, Morro da Fumaca, Icara, Cocal do Sul, Treze de Maio, Orleans e
Nova Veneza entre as Encostas da Serra Geral e o Litoral Sul Catarinense.
A associacao PROGOETHE é€ declarada utilidade publica pelo municipio
de Urussanga, através da lei municipal n° 2.321. Em 2010, a PROGOE-
THE protocola o pedido de registro da IP Vales da Uva Goethe junto ao
INPIL E no ano de 2012 o INPI reconhece a Indicacdo de Procedéncia
Vales da Uva Goethe. E implantado o Conselho Regulador da IP Vales da
Uva Goethe, responsdvel pela gestao da indicacao geogréfica.

Vales da Uva Goethe foi a primeira Indicacdo de Procedéncia do Es-
tado de Santa Catarina a obter o registro junto ao INPI.

Dentro desta delimitacdo existe uma drea chamada “Vales da Uva
Goethe”, com 458,9 km?, localizada nas bacias do Rio Urussanga e do Rio
Tubarao, na qual deve ser produzida a uva utilizada na elaboracao dos
produtos da IP.

A elaboracao dos vinhos da IP se dd exclusivamente com uvas da
variedade Goethe (originalmente designada como “Roger’s 01”, a Goe-
the foi obtida nos EUA no século XIX, a partir do cruzamento entre as
variedades Moscato de Hamburgo e Carter) e seus clones, como Goethe
Primo (mutac¢do da Goethe ocorrida em Urussanga na década de 1950).
Seus vinhedos sao tradicionalmente cultivados em sistema latada e os
vinhos sdo elaborados e engarrafados essencialmente na drea geografi-
ca delimitada. Uma particularidade é a permissao para a elaboracao de
espumantes pelo método tradicional ou charmat com a variedade Vitis



americana.

Os produtos elaborados nesta IP sdo: vinhos brancos, seco, suave ou
demi sec, vinho branco leve seco, suave ou demi sec, vinho espumante
brut ou demi-sec método Champenoise ou Charmat.

1.6 IP Campanha Gaticha

A década de 1980 marca o surgimento dos primeiros investimentos
relevantes na vitivinicultura da regido da Campanha Gaticha. Nos anos
de 2000, a regido teve um aumento importante dos investimentos em vi-
nhedos e vinicolas, dessa forma disseminando a producao para diversos
municipios da Campanha Gatcha.

Em 2010, criou-se a Associacdao dos Produtores de Vinhos Finos da
Campanha Gaticha e, no ano de 2013, deu-se inicio o projeto de estru-
turacao da Indicacdo de Procedéncia Campanha Gaticha. No periodo de
2013 a 2017, o projeto possibilitou obter, além de diversos avancos tec-
noldgicos, a delimitacdo da drea geogréfica e a respectiva caracterizacao
dos fatores naturais e dos fatores humanos associados a vitivinicultura;
definicdao do Regulamento de Uso, estabelecimento do Plano de Contro-
le para os produtos da IP, descricdo dos processos de elaboracdo e das
caracteristicas fisico-quimica e sensoriais dos vinhos e comprovacao do
renome da Campanha Gaticha como regido produtora de vinhos finos.
Em 2017, o pedido de registro da IP Campanha Gatcha é protocolado
junto ao INPI e, em 2020, a Indicacao de Procedéncia de Vinhos da Cam-
panha Gatcha é reconhecida.

E considerada a regido produtora mais quente e com menor indice
pluviométrico do Sul do Brasil. A drea de vinhedos com variedades Vitis
vinifera é cultivada tradicionalmente em espaldeiras.

Situada no bioma Pampa do estado do Rio Grande do Sul, a drea
geogrifica delimitada da Indicacdo de Procedéncia Campanha Gau-
cha possui 44.365 km? a oeste-sudoeste do Rio Grande do Sul, localiza-
da entre as seguintes coordenadas: ao norte, 28°50°53” de latitude sul e
56°06’27” de longitude oeste; ao sul, 31°57°31” de latitude sul e 53°57°06”
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de longitude oeste; a leste, 31°24°02” de latitude sul e 53°33’36” de lon-
gitude oeste; a oeste, 30°11’36” de latitude sul e 57°38’37” de longitude
oeste. A regido é contornada pelas regides da Serra do Sudeste, Depres-
sdo Central e MissOes e pelos limites de fronteira com a Argentina e o
Uruguai. Os municipios e distritos que a compdem a IP sao os limites
politico-administrativos definidos pelo IBGE, em 2015.

1.6.1 Produtos elaborados na IP Campanha Gaticha

Vinho fino branco tranquilo, vinho fino rosado tranquilo, vinho fino
tinto tranquilo, vinho espumante.

As cultivares autorizadas sao: uvas tintas - Alfrocheiro, Alicante
Bouschet, Alvarinho, Ancellotta, Barbera, Cabernet Franc, Petit Verdot,
Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Chenin Blanc, French Colombard,
Gamay, Grenache, Ruby Cabernet, Sangiovese, Pinot Noir, Pinotage
Longanesi, Syrah, Tannat, Tempranillo (Tinta Roriz), Aragones, Touriga
Nacional Malbec, Marselan e Merlot; uvas brancas - Gewurztraminer,
Moscato Branco (Moscato Petit Grain), Moscato de Hamburgo, Moscato
Giallo, Pinot Grigio (Pinot Gris), Riesling Itdlico, Riesling Renano, Sauvig-
non Blanc, Sémillon, Trebbiano (Saint Emilién) e Viognier.

1.7 IPVinhos de Altitude de Santa Catarina

No ano de 2005 surge a Associacdo Catarinense dos Produtores de
Vinhos Finos de Altitude (Acavitis). Em 2013, a Acavitis registra no INPI a
marca coletiva para os vinhos finos de altitude de Santa Catarina.

Em 2015 foi criada a Associacdo “Vinho de Altitude — Produtores &
Associados” que substitui a Acavitis e surge a demanda dos produtores
para a estruturacdo de uma indicacao geografica para os vinhos da re-
gido. Em 2017 inicia-se o projeto de Pesquisa, Desenvolvimento e Ino-
vacdo (PD&I) para a estruturacao da Indicacao de Procedéncia para os
vinhos finos de altitude de Santa Catarina em parceria interinstitucional
entre a Epagri (coordenacdo), Embrapa Uva e Vinho, Sebrae, UFSC e As-
sociacao Vinhos de Altitude — Produtores & Associados.

Em 2020 foi publicado o livro “Vinhos de Altitude de Santa Catari-



na” com a caracterizacao da regido produtora, indicadores e instrumen-
tos para proposicdo de uma indicacdo geografica, resultado do trabalho
da Epagri em parceria com a Embrapa Uva e Vinho, UFSC e Sebrae. Em
2021, aregido obteve a concessdo do registro da IP Vinhos de Altitude de
Santa Catarina pelo INPI.

A IP Vinhos de Altitude de Santa Catarina compreende uma regiao
vitivinicola jovem e corresponde a uma delimitacdo localizada na zona
vitivinicola mais fria e de maior altitude do sul do Brasil. Estd situada
entre as coordenadas 26°31°43” e 28°38’21” de latitude sul, no estado de
Santa Catarina. A producdo de uvas e vinhos abrange diversos munici-
pios, sendo que os vinhedos estdo concentrados em altitudes entre 900
m a 1400 m.

A drea geografica delimitada totaliza 19.676 km? que abrange 29
municipios da regido: Agua Doce, Anitapolis, Arroio Trinta, Bom Jardim
da Serra, Bom Retiro, Brunépolis, Cacador, Campo Belo do Sul, Capao
Alto, Cerro Negro, Curitibanos, Fraiburgo, Frei Rogério, Iomeré, Lages,
Macieira, Painel, Pinheiro Preto, Rancho Queimado, Rio das Antas, Salto
Veloso, Sdo Joaquim, Sao José do Cerrito, Tangard, Treze Tilias, Urubici,
Urupema, Vargem Bonita e Videira.

1.1.7 Produtos autorizados da IP Vinhos de Altitude de Santa Catarina

Vinho fino e vinho nobre branco, rosado e tinto, vinho licoroso, es-
pumante natural, moscatel espumante e brandy:.

As variedades autorizadas sdo: tintas - Aglianico, Cabernet Franc,
Cabernet Sauvignon, Nero d’Avola, Petit Verdot, Pignolo, Pinot Noir,
Rebo, Refosco dal Pedunco Rosso, Grecheto, Malbec, Marselan, Merlot,
Sangiovese, Syrah, Touriga Nacional e Montepulciano; brancas - Mos-
cato Bianco, Moscato Giallo, Chardonnay, Garganega, Gewurztraminer,
Ribolla Gialla, Rondinela, Sauvignon Blanc, Sémillon e Vermentino.

1.8 DO Altos de Pinto Bandeira
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A estruturacdo da Denominacdo de Origem Altos de Pinto Bandeira
estd sendo desenvolvida em um projeto de PD&I executado pela Embra-
pa Uva e Vinho com a participacdo da Embrapa Clima Temperado, Uni-
versidade de Caxias do Sul e Universidade Federal do Rio Grande do Sul.

O setor vitivinicola da regido é representado pela Associa¢do dos
Produtores de Vinhos de Pinto Bandeira (Asprovinho).

O produto da futura DO Altos de Pinto Bandeira é o espumante fino,
elaborado com uvas das variedades Chardonnay, Pinot Noir e Riesling
Itélico cultivadas em espaldeira na regiao da DO.

1.8.1 IP Vale do S&o Francisco

A estruturacdo da Indicacao de Procedéncia Vale do Sao Francisco
para vinhos estd vinculada ao projeto financiado pelo Ministério de Ci-
éncia e Tencologia /Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico
e Tenoldgico (CNPq) e tem as seguintes instituicdes como executoras:
Embrapa Uva e Vinho (coordenacdo), Embrapa Semidrido, Embrapa
Clima Temperado, UCS, UFLA, Universidade Federal de Pelotas (UFP)
e Instituto Federal do Sertdo. O setor vitivinicola da regido é represen-
tado pelo “Instituto do Vinho do Vale do Sao Francisco” (Vinhovasf). O
projeto conta, ainda, com outras instituicdes que participam de diversas
pesquisas para apoiar o desenvolvimento tecnolégico da vitivinicultura
da regido do Vale do Sao Francisco.

Os produtos IP Vale do Sao Francisco incluem vinhos finos tranqui-
los branco, rosado e tinto, espumante fino e moscatel espumante.
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O enoturismo no Brasil

A Pipa Pdrtico, no acesso principal de Bento Gongalves, foi construida durante a gestdo como prefeito do primeiro
presidente da Confraria, Ormuz Rivaldo Freitas. Foto crédito: Carlos Ben
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O Enoturismo no Brasil

Marco Antonio Salton- Engenheiro Agronomo M.Sc. —Vitivinicultor |
Giuliano Elias Pereira - Engenheiro Agronomo PhD, Pesquisador da Em-
brapa Uva e Vinho

As regides produtoras de vinho no Brasil estdo se diferenciando
pelas suas caracteristicas de identidade e qualidade dos produtos elabo-
rados. Uma grande parte deste sucesso vem sendo impulsionado através
do turismo vitivinicola, ou seja, do enoturismo, que traz o consumidor
para o local de origem da producao.

Enoturismo é um segmento do turismo que pressupode o desloca-
mento de pessoas, motivadas pelas propriedades organolépticas e por
todo o contexto da viticultura, da elaboracdo e degustacdo de vinhos;
bem como a apreciacao das tradi¢oes, cultura, gastronomia e originali-
dade dos territérios do vinho. E um fenomeno dotado de subjetividade
em que o principal contetido estd no encontro com quem produz uvas e
vinhos (Valduga; Minasse, 2018).

Segundo Gabardo (2019), o enoturismo constitui uma experiéncia
repleta de estimulos sensoriais, emanados pelo vinho e suas paisagens,
na qual visitantes e anfitrides exercitam o gosto e alimentam emocoes,
conjugando o prazer e saber, conhecimento e afetividade. Onde saber e
sabor se aproximam de forma concreta, ndo apenas etimologicamente.

Mas para que o enoturismo aconteca € necessdrio, além dos atrati-
vos histéricos, culturais e sociais da regido, a sua interacao com varios
segmentos de servicos que sdo considerados fundamentais, como: res-
taurantes, bares, bistrés, hotéis e pousadas. Isto possibilita a valorizacao
da culindria local e desta maneira nasce a enogastronomia (Splendor,
2003).

A enogastronomia é a unido de segmentos sustentada por um tripé
que compreende o produtor rural, as empresas (vinicolas e restaurantes)
e o territério, onde sao desenvolvidos e aplicados conhecimentos teori-
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cos, técnicos e praticos no oferecimento de produtos particulares e de
qualidade aos consumidores finais. Neste sentido, a enogastronomia é
o alicerce territorial para o desenvolvimento do turismo de vinhos e da
gastronomia em regioes vitivinicolas (Silva, 2015).

Entre os desafios e oportunidades ao desenvolvimento do enoturis-
mo estdo as vivéncias enoturisticas. Estas podem ser de aspecto prdtico
como o provar, aprender, conhecer o vinho, apreciar a enogastronomia
local, descobrir o ambiente, o vinhedo, a adega e a colheita das uvas.
Mas também temos as vivéncias de aspecto sentimental que nos permi-
tem apreciar o ar puro, a simplicidade, a autenticidade, o estilo de vida,
o bem-estar, o espaco rural, a comunidade local, o amor a terra, a festivi-
dade, patrimonio local preservado, a arquitetura das vinicolas, o cendrio
como estética na edificacdo e as caves subterraneas.

As vivéncias enoturisticas sao fomentadas pela inovacao, criativi-
dade e estratégias de marketing, para que o turista tenha realizado sua
experiéncia de forma exitosa, envolvendo a emocao e desfrutando de
momentos Unicos e inesqueciveis.

Como tudo comecou.....

A uva e o vinho tém um papel agregador entre as comunidades que
trabalham e se desenvolvem em torno desta atividade. O inicio do enotu-
rismo estd ligado as atividades sociais, eventos e confraternizacées que
procuravam exaltar e divulgar a uva e o vinho produzido na localidade.

Em Caxias do Sul ocorreu em 1881 a Festa da Vindima, realizada
durante a colheita da uva. Esta teria sido a primeira manifestacao desse
género de festas e comemoracdes na Serra Gaticha, que posteriormente
se tornou a precursora da Festa Nacional da Uva, iniciada em 1931 (Dal
Pizzol; Souza, 2014a, 2014b)

A Festa Nacional da Uva em Caxias do Sul tornou-se referéncia e
agregou além da cultura da uva, os aspectos urbanos e a pujanc¢a econo-
mica e industrial da cidade. A partir de 1950, e nas festas subsequentes,
a presenca do Presidente da Republica prestigiando o evento conferiu



grande visibilidade a festa que contou com a presenca de turistas de ni-
vel nacional e internacional.

Segundo o site da organizacao da ultima Festa Nacional da Uva re-
alizada no ano de 2019, o ptblico estimado de visitantes foi de 600 mil
pessoas.

Jd em Bento Gongalves, no ano de 1967, com muito trabalho e uniao
da comunidade, surge a Festa Nacional do Vinho batizada como Fena-
vinho. O vinho encanado distribuido gratuitamente atraiu milhares de
pessoas e foi registrada a participacao de turistas de diversas partes do
Brasil e até da América Central. O grande destaque e repercussiao na-
cional foi a presenca do Presidente da Reptiblica Humberto de Alencar
Castelo Branco e também do famoso e influente jornalista Francisco de
Assis Chateaubriand. Estava lancada aos quatro cantos do pais a maior
festa relacionada a cultura do vinho brasileiro.

A Fenavinho foi um divisor de dguas para Bento Gongcalves, sendo
considerada a mae de todas as feiras no municipio. Nascia assim o turis-
mo de neg6cios com uma conotac¢do cultural e social que alavancou a
economia local. A mesma influenciou as geragdes mais jovens; desper-
tando o senso civico, de amor a terra, a uva, ao vinho, a valorizacao dos
antepassados e ao resgate da cultura italiana.

A tdltima Fenavinho ocorreu em 2019, tendo sido realizada em con-
junto com a feira multissetorial Expobento, reunindo um publico de 253
mil pessoas e movimentando R$ 40 milhdes.

Em Flores da Cunha, no ano de 1967, surge a Festa Nacional da Vin-
dima, conhecida como FenaVindima. A festa valoriza o trabalho, a uva,
o vinho e os antepassados. Na sua edicdo de 2020, reuniu aproximada-
mente 100 mil pessoas, que celebraram a festa com uma farta gastrono-
mia e variadas atracoes culturais.

Em 1979, nasce a Festa Nacional da Champanha em Garibaldi, a
Fenachamp. Uma festa que valoriza seus moradores e os visitantes, que
celebram a qualidade dos espumantes produzidos na regido, com o ob-
jetivo de proporcionar o desenvolvimento comunitdrio, econémico e
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social do municipio.

Na sua ultima edicao, de 2019, a Fenachamp atraiu cerca de 67 mil
visitantes.

Em Sao Paulo, no municipio de Jundiai, nasce em 1934 a primeira
Festa da Uva de Jundiai. Recebeu mais de 100 mil visitantes em sua pri-
meira edicao - um grande sucesso na época.

Na 37° edicao Festa da Uva e 8° edicdao da ExpoVinhos, em 2020, re-
cebeu um publico de mais de 200 mil pessoas.

Nos mais variados polos viticolas do Brasil sdo realizadas as tradi-
cionais Festas da Uva. Essas festas valorizam a cultura local e o seu pio-
neirismo no cultivo das mais diversas castas, sendo precursoras do eno-
turismo, gerando desenvolvimento social e econd6mico aos municipios e
regides envolvidas.

Regides de Enoturismo no Brasil

Segundo Flores & Flores (2012), um traco em comum a todos o0s
roteiros torna-se a assinatura do enoturismo brasileiro: o bem receber.
As vinicolas sdo acolhedoras, tém suas portas abertas aos visitantes e
muito orgulho em mostrar seu trabalho. O turismo é uma das formas
mais sadias de divulgar o vinho brasileiro, agregar valor, gerar renda e a
diferenciacdo nas pequenas comunidades. E moda beber vinho, é moda
saber de vinho.

Em 2011 foi lancado o Diagnéstico do Enoturismo no Brasil, uma
parceria entre SEBRAE e IBRAVIN, em que a endloga Maria Amélia Du-
arte Flores percorreu as principais regioes vitivinicolas brasileiras, rea-
lizando uma andlise ambiental e caracterizando as potencialidades de
cadaregidao. Um trabalho que vislumbrou o grande nimero de oportuni-
dades de crescimento exponencial deste setor, em paralelo ao aumento
do consumo de vinhos brasileiros.

Podemos citar, entre as principais regides vitivinicolas brasileiras,
os estados, regides e municipios que apresentam um grande diferencial
enoturistico, como:



1- RIO GRANDE DO SUL:

1.1- Serra Gatdcha: Composta pelos principais municipios que fazem
parte do Roteiro Uva e Vinho, no total de 25: Anténio Prado, Bento Gon-
calves, Carlos Barbosa, Cotipora, Flores da Cunha, Farroupilha, Garibal-
di, Guaporé, Monte Belo do Sul, Nova Alvorada, Nova Aracd, Nova Bassa-
no, Nova Padua, Nova Prata, Nova Roma do Sul, Pinto Bandeira, Protasio
Alves, Santa Tereza, Santo Antonio da Palma, Sdo Marcos, Serafina Cor-
rea, Veranépolis, Vila Flores, Vila Maria, Vista Alegre do Prata.

1.2- Campanha Gaticha: Composta pelos municipios de Alegrete, Bagé,
Candiota, Dom Pedrito, Itaqui, Rosdrio do Sul, Santana do Livramento,
Uruguaiana e Quarai.

1.3- Regido Central de Santa Maria; Vale Véneto e Quarta Colonia.

1.4- Serra do Sudeste: Encruzilhada do Sul e Pinheiro Machado

1.5- Regiao Metropolitana de Porto Alegre

1.6- Rio Grande - Ilha dos Marinheiros

1.7- Alto Uruguai

1.8- Campos de Cima da Serra

2- SANTA CATARINA:

2.1-Vale do Rio do Peixe: Pinheiro Preto, Tangard, Videira, Treze Tilias e
Agua Doce

2.2- Serra Catarinense: Lajes, Sao Joaquim e Urubici

2.3-Vales da uva Goethe: Urussanga

2.4- Nova Trento

3-PARANA

3.1-Norte: Marialva e Maringa

3.2-Bituruna

3.3- Colombo

3.4-Regiao Metropolitana: Sao José dos Pinhais
3.5-Santa Felicidade-Curitiba

3.6-Campo Largo
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3.7- Piraquara
3.8- Toledo

4- SAO PAULO

4.1- Leste-Nordeste Paulista: Amparo, Espirito Santo do Pinhal, Franca,
Itobi, Sdo Sebastiao da Grama

4.2-Circuito das Frutas: Atibaia, Indaiatuba, Itatiba, Itupeva, Jarinu, Jun-
diai, Louveira, Morungaba, Valinhos e Vinhedo

4.3- Alta Mogiana-Centro-Oeste Paulista: Ituverava, Ribeirao Preto

4.4- Sudoeste-Centro-Sul Paulista: Itai, Bofete

4.5- Mesorregiao Macro Metropolitana Paulista: Sao Roque

5- MINAS GERAIS

5.1- Serra da Mantioqueira: Andradas, Caldas, Jacutinga, Santa Rita de
Caldas e Sao Bento do Sapucai.

5.2- Sul de Minas: Boa Esperanca, Cordislandia, Trés Coracoes, Trés Pon-
tas, Santo Anténio do Amparo, Sdo Gongalo do Sapucali.

5.3-Vale do Jequitinhonha: Diamantina.

5.4- Alto Parnaiba: Araxd, Patos de Minas, Sacramento, Serra do Salitre

6- ESPIRITO SANTO
6.1- Regido da Pedra Azul
6.2- Santa Tereza

7- BAHIA E PERNAMBUCO
7.1-Vale do Rio Sao Francisco, eixo de Petrolina e Juazeiro, assim como
os municipios dos arredores (Casa Nova, Sobradinho e Curacd, na Bahia,
e Lagoa Grande, Santa Maria da Boa Vista e Oroc6, em Pernambuco).
Em Lagoa Grande, organiza-se a cada dois anos a VinhuvaFest, a festa da
uva e do vinho, com a apresentagdo dos produtos com degustacdo pelas
vinicolas, assim como a realizacao de shows e premiacdes.

Dentre as cidades citadas acima, existem os diferenciais dos rotei-



ros turisticos desenvolvidos por cada uma delas. Isto ocorre devido ao
cardater cultural e pela qualidade e reconhecimento dos seus vinhos ou
espumantes produzidos.

No Brasil, o enoturismo é muito reconhecido, principalmente na
Serra Gaucha (Falcade, 2001). Este boom enoturistico ocorreu desde o
inicio dos anos 2000, quando o Vale dos Vinhedos obteve o registro da
Indicacdo de Procedéncia para vinhos finos e espumantes, a primeira
Indicagdo Geogréfica - IG do Brasil. Atualmente no Brasil temos oito In-
dicacodes Geogrdficas para vinhos e espumantes e mais duas em cons-
trucdo. Elas trazem, entre os principais beneficios, a organizacdo dos
produtores em prol dos produtos locais, com melhorias do processo de
producdo das uvas e de elaboracdo dos vinhos, e o estimulo ao desen-
volvimento do enoturismo. Certamente esta nova concepcao de enotu-
rismo voltado aos produtos diferenciados e exclusivos de cada regido ird
possibilitar uma expansdo da nossa viticultura de qualidade, criando
novas oportunidades de servicos e negécios que geram renda, ampliam
areputacao daregido e possibilitam o aumento da cultura e do consumo
de vinhos.

Além da Serra Gaticha, outras regides com enoturismo em vias de
desenvolvimento e crescimento sdo o Vale do Sdo Francisco, a regido do
sul de Minas Gerais, Santa Catarina, Campanha Gaticha, dentre outras.

No Vale do Sao Francisco, algumas vinicolas se organizaram, ofere-
cendo aos enoturistas passeios de barco no rio Sao Francisco, bem como
na represa de Sobradinho, a segunda maior represa artificial do mundo,
atrds apenas das Trés Gargantas na China. Os barcos que navegam no
rio fazem a eclusagem, numa subida do rio para a represa, com desnivel
de cerca de 60 metros, durando cerca de 30 minutos. O passeio de barco
oferece almoco de peixes e outras comidas tipicas, com vinhos e espu-
mantes da regido. O Vapor do Vinho, como é chamado, conta com um
grande barco de trés andares, para mais de 100 pessoas, além de outros
menores.

No sul de Minas, os municipios de Andradas, Caldas e Santa Rita
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de Caldas investiram num receptivo de turistas, com visitas as empresas
tradicionais, degustacoes, restaurantes, visitas técnicas, tendo aumenta-
do muito a procura pelos produtos, mesmo com a pandemia.

Em Sao Paulo, uma vinicola localizada no municipio de Sao Roque
também investiu no enoturismo, com muitas opc¢des aos visitantes, en-
tre varejo, restaurante, musica ao vivo, passeios, degustacoes, bem como
outros atrativos. A proximidade da vinicola as grandes cidades como Sao
Paulo e Campinas contribuiu para o aumento na procura e sucesso du-
rante praticamente o ano todo, com picos nos finais de semana e feria-
dos.

Em Santa Catarina, nas duas regides mais importantes, como o Vale
do Rio do Peixe, onde estd o municipio de Videira, assim como em Sao
Joaquim, um dos pontos mais altos e frios do Brasil, o enoturismo tem
aumentado de forma significativa, com op¢des de visitas, degustacoes e
restaurantes que oferecem comidas tipicas e vistas maravilhosas.

Assim como tem ocorrido na regido mais ao sul do Brasil, no Pampa
Gaticho, onde o reconhecimento da IP Campanha Gaticha em 2020 estd
servindo como um impulsionador do enoturismo. Estd prevista inclu-
sive, da mesma forma que tem a Maria Fumaca em Bento Gongalves, a
inauguracao em 2022 do Trem dos Pampas, um passeio enoturistico fer-
rovidrio que ird de Santana do Livramento-RS a uma vinicola da regiao.
O enoturismo é promovido pela fusdao do vinho com o famoso churrasco
gatlicho, nas belas paisagens dos pampas.

ALGUMAS EMPRESAS QUE SAO CASES DE SUCESSO:

Cooperativa Vinicola Aurora Ltda. - Bento Goncalves/RS
Fundada em 1931

Iniciou com visitagdo as suas instalacdes em 1967.

No ano de 2019 recebeu 204.000 visitantes.

Fonte: Departamento de Marketing



Vinicola Gées Ltda - Sao Roque / SP

Fundada em 1938

Iniciou visitas as suas instalacdes nos anos 1950.
No ano de 2019 recebeu aproximadamente
350.000 visitantes.

Fonte: Departamento de Marketing

Vinicola Casa Valduga Ltda- Bento Gongcalves/ RS

Fundada em 1973

Complexo Enoturistico iniciado em 1992.

No ano de 2019 recebeu aproximadamente 150.000 visitantes
Fonte: Departamento de Marketing

Consideracdes finais

A vitivinicultura é uma atividade socioeconoémica de grande impor-
tancia para o Brasil, geradora de renda e de empregos, sendo altamente
agregadora de valores por hectare, que deve ser estimulada para ser au-
mentada, com a implantacdo de novos vinhedos. Esta atividade impul-
siona o enoturismo e a enogastronomia, que sao poderosas ferramentas
de geracao de emprego, renda, contribuindo para o desenvolvimento
sustentavel rural e urbano, de maneira decisiva. Além disso, tem o po-
tencial de estimular e atrair outras atividades econdémicas, como a cons-
trucdo civil (hotéis, restaurantes, estradas, etc), a restauracdao, bem como
agéncias de turismo, promovendo e valorizando a cultura e o artesanato
daregido que produz vinhos.
Em 2019, o setor vitivinicola no Brasil como um todo (uvas de mesa,
suco, vinhos nacionais e importados), considerando os diferentes canais
de distribuicao e o enoturismo, movimentou R$ 26,5 bilhdes (Mello; Ma-
chado, 2020), em pouco mais de 75.000 hectares de vinhedos. Somente
Bento Gongalves, que possui estrutura voltada para o enoturismo e o
turismo de negdcios (feiras, congressos), recebeu, em 2019, cerca de 1,7
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milh3o de visitantes. No Brasil, sdo estimados mais de 200 mil empre-
gos gerados pelo setor, no processo de producdo de uvas, nas vinicolas
e na distribuicdo, com 1.100 vinicolas em operacdo em todo o pais. Um
brinde ao vinho brasileiro, nas mais diversas condicdes e regioes do Bra-
sil!
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Introducao

O vinho é uma bebida complexa pela sua composicao fisico-qui-
mica, com grande variabilidade nos descritores sensoriais quanto aos
parametros visuais, olfativos e gustativos nos mais diversos tipos de pro-
dutos. A qualidade e tipicidade de vinhos depende do potencial enol6-
gico das uvas na colheita, que € influenciado, por sua vez, pelos fatores
naturais, clima e solo, e induzidos pelo fator humano, tanto no campo,
ligados a vitivinicultura, como na vinicola, ligados a enologia. Esses fa-
tores juntos, clima, solo e homem, formam o tripé da vitivinicultura e
enologia chamado “terroir”.

O potencial enoldgico de uvas na colheita varia em cada vinhedo,
em qualquer regido do Brasil e do mundo, apresentando um “terroir”
Unico, especifico e individual. E dentro de qualquer parcela viticola, seja
de 0,5 hectares, de 1 ha, de 2 ha, de 5 ha ou mais, os solos ndo sao ho-
mogéneos, apresentando variabilidades em termos de composicao fisi-
co-quimica e mineralégica, bem como de profundidade, posicao no ter-
reno, exposic¢do solar, altitude, dentre outros fatores. Por isso, para cada
parcela, deve-se adotar a vitivinicultura de precisdo, aliada a enologia de
precisao. Esses conceitos sao nada mais nada menos do que identificar
as zonas homogéneas e/ou heterogéneas do vinhedo, e realizar manejos
especificos por parcela, que vao desde a quantidade de uvas, até a data
da colheita em periodos diferentes, para cada subparcela. Recomen-
da-se realizar colheitas seletivas das subparcelas identificadas dentro
da parcela maior para que sejam separados e elaborados os vinhos de
maior potencial e valor agregado dos outros tipos que podem ser elabo-
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rados, entre jovens e outros.

O homem impde a videira diferentes manejos e pardmetros, que in-
fluenciardo sobre o potencial das uvas e a qualidade dos vinhos. Dentre
esses parametros, pode-se citar o local de implantacdo do vinhedo, o
clone da variedade e o porta-enxerto usado, o sistema de conducao e
poda das plantas, a densidade de plantio, o uso de irrigacdo, a nutricao
e o vigor das plantas, o nimero de gemas, ramos e cachos por planta, a
data de colheita, dentre outros. A partir da colheita, diferentes protoco-
los de vinificacao adotados pelo enélogo poderao também influenciar a
qualidade final dos produtos. Dentre esses, o tipo de vinho a ser elabo-
rado, maceracao pré-fermentativa, temperatura das fermentacoes, tipos
de leveduras, nimero de remontagens, uso de diferentes insumos e adi-
tivos enolégicos, tempo de maceragdo pés-fermentativa, uso de barricas
ou chips, adocao de blends, dentre outros fatores.

Neste capitulo, espera-se passar ao leitor algumas experiéncias so-
bre a degustacdo de vinhos, bem como trazer descritores sensoriais de
diversos, entre dezenas, centenas, quase milhares de vinhos degustados
pelos Confrades nos udltimos 25 anos nas mais diversas e longinquas
regides do Brasil e do mundo, nos mais distintos “ferroirs”. Dessa for-
ma, espera-se divulgar a importancia de apreciar e degustar um vinho
de maneira atenciosa e profissional, descrevendo seus atributos e qua-
lidade, revelando sua complexidade e expressando suas tipicidades de
forma a instigar e contribuir com os amantes do mundo do vinho que
apreciam uma degustacdo em uma mesa farta e repleta de amigos e fa-
miliares.

A degustacao

Algumas defini¢oes sdo de suma importancia no mundo do vinho.
Por exemplo, o que € a degustacao? Degustar € provar com atencdo um
produto que se deseja apreciar a sua qualidade; degustar é submeter o
produto a andlise dos sentidos, particularmente, o gustativo e o olfativo,
além do visual; é tentar conhecer o produto, procurando-se expressar



sobre os seus defeitos e as suas qualidades; é estudar, analisar, descrever,
julgar e classificar um produto (RIBEREAU-GAYON, 1960). Dada a com-
plexidade do vinho, a degustacao é realizada das mais diversas manei-
ras, desde uma andlise superficial, relatando se o vinho € bom ou ruim,
até o emprego de técnicas de degustacao mais aprofundadas, utilizando
a estatistica como ferramenta para obtencao de resultados conclusivos
e objetivos.

A andélise sensorial

A andlise sensorial é o conjunto dos métodos e das técnicas que
permitem perceber, identificar e apreciar, pelos érgaos do sentido, um
certo numero de propriedades, ditas organolépticas, dos alimentos (DE-
PLEDT, 1998). E uma ciéncia interdisciplinar que tem como objetivo
evocar, medir, analisar e interpretar reagoes as caracteristicas dos ali-
mentos e das bebidas, percebidas por meio dos sentidos da visao, olfato,
gosto, tato e audi¢do. Avalia a qualidade dos vinhos, levando-se em con-
sideracao as reagdes do consumidor. Portanto, o controle da qualidade
sensorial de um determinado produto representa, para a inddstria, uma
ferramenta indispensdvel na busca do sucesso comercial. A anélise sen-
sorial de vinhos pode ser dividida em, pelo menos, dois tipos: a) degus-
tacdo técnica - realizada por profissionais ligados a drea de enologia; b)
degustacdo hedonica - realizada por consumidores e apreciadores (PE-
REIRA, GUERRA, MANFROI, 2009).

A andlise sensorial é de importancia fundamental durante todo o
processamento da uva para a elaboragdo do vinho e seus derivados, pois
auxilia e orienta o enélogo na avaliacdo de todas as operacoes realizadas
na vinicola, com o objetivo de obter um produto de qualidade garanti-
da para o consumidor. De acordo com o conceito moderno de contro-
le de qualidade, a anélise sensorial estd envolvida em todas as fases de
industrializacdo de um determinado produto, desde a recep¢do da ma-
téria-prima até a sua distribuicao final (PEREIRA, GUERRA, MANFROI,
2009). E uma poderosa ferramenta utilizada para:
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- desenvolver novos produtos;

- modificar produtos existentes no mercado;

- avaliar o tempo de vida na prateleira, ou seja, o tempo de validade do
produto;

- comparar o produto com produtos concorrentes;

- descobrir a preferéncia dos consumidores;

- melhorar a qualidade do produto.

Alguns termos e definicdes importantes utilizados na andlise senso-
rial de vinhos e derivados da uva seguem abaixo:

a) Aroma - Propriedade organoléptica perceptivel pelo 6rgao olfa-
tivo via indireta ou retronasal, durante a degustacdo. Sao diversas mo-
léculas responsaveis, que apresentam descritores positivos nos vinhos;

b) Odor - Propriedade organoléptica perceptivel pelo 6rgao olfati-
vo quando certas substancias voldteis sdo aspiradas, pela via direta ou
ortonasal. Normalmente trata-se de uma molécula negativa, de defeito
em vinhos;

c¢) Atributo — Caracteristica perceptivel nos vinhos e derivados;

d) Degustador — Individuo que executa a degustacio;

e) Descritor — Termo que detalha e caracteriza uma caracteristica,
atributo ou propriedade sensorial de um vinho;

f) Hedonico — Relativo ao gostar e desgostar;

g) Organoléptico — Propriedades relativas aos 6rgaos dos sentidos,
principalmente percebidos pelo olfato e paladar utilizados para a des-
cricao das caracteristicas sensoriais de um vinho;

h) Qualidade — Conjunto de caracteristicas que diferencia unidades
individuais de um vinho ou outro produto, importante na determinacao
do grau de aceitacdo daquela unidade pelo consumidor;

i) Sensacao — Reagao fisiol6gica de um individuo resultante de um
estimulo sensorial;

j) Sensorial — Relativo ao uso dos 6rgaos dos sentidos, entre os para-
metros visuais, olfativos e gustativos.



Os individuos possuem a capacidade sensorial para realizar qual-
quer andlise visual, olfativa e gustativa, desde que tenham interesse
em aprender nocdes bdsicas relativas ao vinho e algumas técnicas de
degustacdo. Mas podem ocorrer excecoes devidas a malformacoes, aci-
dentes ou doencas, ou ainda hédbitos de vida, que atingem os sentidos
que estdo envolvidos no ato da degustacao, limitando ou diminuindo a
capacidade de perceber, identificar e descrever os estimulos recebidos
dos vinhos. Por exemplo, a anosmia é uma perturbacdo da sensibilida-
de olfativa, podendo ser parcial ou total, que pode estar relacionada a
composicdao quimica de uma molécula olfativa, ndo sendo percebida
pelo degustador (limite de percepcao), ou causada por um trauma ou
acidente, impedindo a percepc¢do do odor da molécula. A hiposmia é a
ndo percepcao de um odor de uma molécula olfativa devido ao limite
de percepcao, por parte do degustador, ser inferior a concentracdo da
molécula presente na solucao ou no vinho. O odor poderd ser detectado
pelo simples aumento da concentracao da molécula. A cacosmia é a nao
percepc¢do de um odor devido ao convivio por tempo prolongado. Como
exemplo, quando fica-se exposto muito tempo em uma sala com fuman-
tes, apés um certo tempo, ndo percebe-se o odor da fumacga (PEREIRA,
GUERRA, MANFROI, 2009).

Os trés sentidos usados na avaliacao sensorial de vinhos

Andlise visual

A sensacdo visual é a primeira a ser percebida quando se degusta
um vinho, pois permite prever certas caracteristicas do produto em ava-
liacao. Por meio da andlise visual, € possivel avaliar a limpidez (impure-
zas), a viscosidade, o brilho (opacidade), a cor (intensidade e tonalida-
de), a evolucao (idade) e a possivel presenca de efervescéncia de gases.

Andlise olfativa
O exame olfativo é a segunda etapa na sequéncia de uma andlise
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sensorial. O olfato é o sentido que permite a percepcao do aroma e do
odor dos vinhos, dos alimentos e das bebidas. O odor é sentido pelo 6r-
gdo olfativo, quando certas substancias voldteis sao aspiradas, e o aroma
é a percepcdo pelo 6rgdo olfativo via retronasal, durante a andlise gus-
tativa.

Andlise gustativa

Corresponde a terceira etapa na sequéncia da andlise sensorial. O
sabor € a experiéncia mista, mas unitdria, de sensacgdes olfativas, gusta-
tivas e tdteis percebidas durante a degustacgdo. Avalia-se em um vinho o
ataque, a evolucao e o desenvolvimento, o corpo e estrutura, o final de
boca, onde se avalia a persisténcia aromdtica no retrogosto.

Dificuldades da degustacao

A realizacao de uma degustacao e uma avaliacdo sensorial exigem
cuidados. Deve ser realizada de forma adequada, exigindo alguns cui-
dados para que os resultados gerados sejam utilizaveis, facilmente ava-
liados e que cheguem a uma conclusao. Os principais fatores a serem
observados sdo:

Regras bdsicas para uma correta andlise sensorial (ou degustacao)
Os topicos listados abaixo, na verdade, sdo dicas que auxiliariam
numa melhor condugao da anélise sensorial de vinhos.

1) Anteriormente a qualquer refeicao

Os sentidos envolvidos na degusta¢gdo sdo basicamente os mes-
mos que nos animam a ingerir alimentos. Quando estamos com fome
ou sede € justamente quando as comidas e bebidas nos parecem mais
apetitosas ou quando mais nos saciam. E isto se justifica porque os sen-
tidos estdo mais perceptivos a captar estimulos, justamente em hordrios
proximos as refeigoes.



2) Boa luminosidade

O ideal seria a luminosidade solar, tanto € que as degustagdes pro-
fissionais sao feitas durante o dia, de preferéncia pela manha.

Em condicoes de luz elétrica, a mesma deve ser suficiente e deve-se
dar preferéncia a luz branca, e ndo alampadas de merctirio ou velas, que
podem dificultar a andlise visual.

3) Sala apropriada

Para que a andlise olfativa seja a mais perfeita possivel, deve-se evi-
tar locais abafados, imidos, com cheiros fortes como mofo, tinta, cola,
solventes, etc. Fumaca de cigarro também deve ser evitada.

4) Tacas apropriadas

Existem varios modelos de tacas para os mais diversos tipos de vi-
nhos e regides, incluindo a taca oficial de degustagdo, modelo ISO, que
possui medidas padrées em todas as suas partes. Esta ultima é a mais
indicada para degustacdes técnicas, porém de uso menos generalizado
no dia a dia familiar e em restaurantes.

O material mais apropriado para as tacgas € o cristal, jd que é mais
leve e fino que os vidros comuns. Suas paredes devem ser lisas, transpa-
rentes e incolores.

5) Tacas preenchidas até a metade

O ideal é servir um terco da taga, podendo chegar até a metade, pois
facilita a andlise visual, permitindo ao degustador fazer movimentos ro-
tatorios da taca, a fim de aumentar a intensidade de aromas.

6) Vinhos na temperatura ideal

Deve-se esquecer a “famosa”’ temperatura ambiente. A adequada
temperatura de servico e degustacao para os diferentes produtos eno-
légicos busca adequar os vinhos as condicdes em que eles melhor apre-
sentam suas caracteristicas. Segue abaixo uma orientacdo geral:
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- Brancos Ligeiros: 6 a 9 °C;

- Brancos evoluidos/amadeirados: 9 a 13 °C;
- Rosés: 9 a 15 °C;

- Tintos jovens: 16 a 18 °C;

- Tintos de guarda: 20 a 22 °C;

- Licorosos: 12 a 18 °C;

- Espumantes mais secos: 8 a 10 °C;

- Espumantes mais doces: 6 a 8 °C.

7) Respeitar a ordem recomendada evitando que a sequéncia prejudi-
que a avaliacao.
Este item é extremamente importante, pois uma sequéncia mal pla-
nejada pode comprometer toda uma sessdo de degustacao.
Aqui, também, segue uma lista sugestiva de uma adequada suces-
sdo de vinhos que, se ndo é absoluta, serve como uma boa indicacao:
e vinhos de mesa antes dos fortificados e licorosos;
¢ vinhos de menor teor alcodlico antes dos de maior teor;
¢ vinhos secos antes dos demi-sec, suaves ou doces;
e vinhos brancos antes dos rosados e tintos;
e vinhos jovens antes dos maduros;
¢ vinhos maduros antes dos envelhecidos;
¢ vinhos menores antes dos vinhos superiores.

8) Nao misturar vinhos muito “diferentes”.

Esse topico tem a ver com a comparacdo e contrastes de vinhos.
Em uma série, jamais colocar vinhos brancos e tintos, secos e doces, etc.
Deve-se concluir uma série de vinhos semelhantes, na sequéncia, servir
vinhos diferentes em outra série.

9) Evitar um nidmero grande de “varidveis”.
Principalmente aos recém-iniciados, vinhos muito diferentes (vd-
rias safras, cultivares, tipos, etc.) podem dificultar a comparacao e com-



preensao dos produtos a serem degustados, daf evitar muitas varidveis.

10) Seguir rigorosamente as etapas de degustacao, ou seja:

* Andlise visual - Andlise olfativa - Andlise gustativa

Veremos a seguir que esta € uma das premissas bdsicas para que a
técnica de degustacao se desenvolva da forma mais correta possivel.

A Técnica da Degustacao

As técnicas e os mecanismos da andlise sensorial sdo diferentes
quando empregados por profissionais ou consumidores. Na realidade
o que se deve buscar, independente da natureza da anélise, é seguir um
roteiro basico que, a medida que for sendo experimentado e treinado,
passa a constituir atitudes naturais em busca da obtenc¢do de informa-
¢Oes sobre as caracteristicas visuais, aromadticas e de sabor de determi-
nado espumante. O uso de fichas de degustagdo constitui um excelente
auxiliar para o desenvolvimento desta tarefa.

A apreciacdo dos vinhos vem no passar dos tempos se adequando as
técnicas de quem os produz e de quem bebe desses produtos.

Na realidade, o que se busca € incorporar, através de um roteiro ba-
sico, atitudes naturais que a medida que vao se desenvolvendo sirvam
para obter informacdes sobre as caracteristicas visuais, aromdticas e de
sabor de um determinado vinho. Assim, e com a ajuda de apontamentos
e/ou fichas de degustacao, estas informacdes permitam ao final do pro-
cesso obter-se um juizo sobre o produto avaliado, caracterizando seus
defeitos e, sobretudo, suas qualidades.

A andlise sensorial se divide em uma série de fases sucessivas que
devem ser seguidas para que se obtenha um conceito sobre sensacoes
visuais, olfativas, gustativas e gusto-olfativas. A medida que vao trans-
correndo deve-se estar atento para a existéncia ou nao de equilibrio en-
tre estes diversos componentes, e sobre as caracteristicas indicadoras da
qualidade do produto.

Estas diversas sensacoes estdo ligadas entre si e dependem umas
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das outras, as vezes antecipando impressdes e oferecendo, numa
sequéncia de confrontos e dedugdes, ao final, um julgamento definitivo.

O aspecto geral de um vinho € avaliado pela andlise visual. A mesma
possui importancia particular, pois a sensacao visual € a primeira a ser
percebida e permite prever caracteristicas do produto.

Os cinco principais pontos observados sao a limpidez, o brilho, a
cor, a viscosidade e a eventual presenca de gds. Nesta andlise é impor-
tante a luminosidade adequada e um fundo branco para contrastar com
o vinho na taca.

Ap6s a colocacao do vinho na taca observa-se a limpidez, buscando
observar se existem particulas em suspensdo no vinho. Isto € realizado
olhando-se por sobre o copo, de cima para baixo, ou olhando-se atra-
vés da taga, podendo-se ainda usar o artificio de colocar um objeto (que
pode ser o préprio dedo) entre o copo e a fonte de luz que, no caso do
vinho estar limpido, deve mostrar contornos nitidos.

Para observar a cor deve-se fazé-lo inicialmente com o copo na po-
sicao vertical, e depois com o copo inclinado, para diminuir o volume
de liquido e aumentar a visualizacdo, principalmente, da tonalidade dos
vinhos. E conveniente erguer o copo até a altura dos olhos e analisar o
liquido em todos os angulos possiveis.

A andlise da viscosidade observando o movimento do vinho nas
paredes internas do copo, quando se aplica um movimento rotativo
no mesmo. O movimento descendente do liquido forma nas paredes
da taca figuras, no inicio semelhante a arcos e torres, e apés formando
como gotas, as chamadas “lagrimas do vinho”. Estas figuras sao basica-
mente devidas ao etanol e glicerol presentes, chamado de efeito “Gibbs-
-Marangoni”, que dao uma ideia da estrutura alcoélica do vinho.

A andlise olfativa €, seguramente, a mais complexa das fases da de-
gustacao, pelas centenas de substancias que podem ser detectadas.

Existem duas maneiras de conduzir os aromas até o centro olfativo:
pela aspiracao direta (via nasal) ou pela aspiracdo indireta (via retrona-
sal).



Para a aspiracao direta, a forma correta de proceder é cheirar pri-
meiro o vinho com o copo em repouso. Posteriormente aplica-se um
movimento giratério leve, ndo brusco, com a finalidade de provocar a
volatilizacdo de aromas. E num terceiro, o vinho é submetido a um mo-
vimento rotatério mais agitado, que desprende na totalidade os aromas
presentes.

E importante frisar que a aspiracao de ar do copo deve ser profunda
e mais ou menos rdpida, para que os aromas desprendidos do vinho se-
jam captados ligeiramente, e também para que as mucosas olfativas ndo
se “cansem” com este movimento.

Pela via retronasal percebe-se os aromas ao colocar um pouco de
vinho na boca (no momento da andlise gustativa) e, ao mesmo tempo,
aspirar-se ar pela boca: esta aspiracdo provoca o desprendimento de
aromas que sao conduzidos pelo conduto retronasal até a sede do ol-
fato. Aos iniciados que tenham dificuldade neste movimento, pode-se
usar outro artificio: ap6és a ingestao ou eliminacao, se expira para que as
substancias voldteis passem para a via retronasal, ou aspirar fortemente
ar pela boca, para que ocorra o mesmo.

Uma adequada atitude para for¢ar os chamados “aromas de boca”
(via retronasal) é de suma importancia, ja que, em boa parte das vezes,
as sensacoes olfativas retronasais sdo diferentes das nasais. Isto se expli-
ca porque a temperatura do vinho retido na cavidade bucal é maior do
que quando no copo, fazendo com que mais substancias voldteis sejam
liberadas. Além do que, na boca, o vinho é novamente agitado e entra em
contato com enzimas da saliva, que podem agir liberando outras subs-
tancias.

Na andlise olfativa ainda existe a sensacao de aroma do fundo da
taca, que se percebe cheirando a tagca apés consumir o vinho. Os aromas
nesta fase podem ser distintos dos até entdo percebidos e podem nos
trazer gratas surpresas.

Para que uma molécula olfativa tenha um odor e um descritivo, ela
precisa:
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e  Ser volatil;

¢ Tamanho (baixo/médio peso molecular);

e Ter um odor;

e Ser hidrofilica, para atravessar a mucosa olfativa;
e Ser hidrofébica, para sair da mucosa.

Os vinhos apresentam trés tipos de aromas:

e Primdrio: originados e caracteristicos de cada cultivar (terpenos,

IBMP, b-ionona, antranilato de metila);

. Secunddrio: originados e revelados pela fermentacdo (diacetil,

ésteres volateis);

e Terciario: aromas do envelhecimento (vanilina, sotolon, 2-ace-

til-tiazol, torrefacao);

e Bouquet: é a soma dos aromas primario, secunddrio e tercidrio.

Para a andlise gustativa, que além das sensac¢des corresponden-
tes também nos informa sobre as sensacoes gusto-olfativas e ticteis, é
necessdrio levar a boca uma quantidade tal de vinho que nédo seja nem
pouca, que se perca na cavidade bucal ou misturada com a saliva, nem
muita, que nao permita aspirar ar e nem movimentar o vinho.

As células sensiveis ao gosto estdo localizadas na lingua, agrupa-
das em protuberancias chamadas papilas. As papilas, de acordo com os
quatro sabores bdsicos identificados (doce, salgado, dcido, amargo), se
localizam em diferentes pontos da lingua, dai a necessidade de conduzir
o vinho por todas as partes da mesma.

Entao, ao colocar na boca quantidade adequada a cada individuo, é
necessario distribuir o vinho por toda a cavidade, fazendo movimentos
como que “mastigando” o vinho, a0 mesmo tempo que se aspira uma
quantidade de ar, através dos ldbios, para volatilizar os compostos do
vinho e excitar a sensibilidade gustativa e téctil.

Ao final, se deglute o vinho, ou quando sdo vdrias amostras, se de-
glute uma pequena dose e se expulsa a maior parte. A partir deste mo-
mento deve-se atentar para as sensacoes gusto-olfativas, retrogosto,



equilibrio e persisténcia.

Consideracdes finais

O conhecimento e a prética da degustacdo cumprem o papel, junto
ao consumidor, de motivadores e de fomento de prazer, faculdade esta
de suma importancia ao nos depararmos com uma taca de vinho.

Por mais que se incorporem técnicas e andlises laboratoriais a ela-
boracdo dos vinhos, a andlise sensorial jamais perderd sua parcela de
importancia, ao contrdrio, sua pratica moderna jd eliminou a subjetivi-
dade que em outros tempos a deixava sob suspeita.
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Vinho e Saude
Porque eu bebo vinho

Jairo Monson de Souza Filho



Vinho e Satide
Porque eu bebo vinho

Jairo Monson de Souza Filho — Médico

Eu bebo vinho para ser uma pessoa melhor.

Uma taca de vinho é mais do que sabor e prazer. E também uma
fonte de saude. Isso se consumida regular e moderadamente, junto com
as refei¢oes, quando ndo hé contraindicacdo ao consumo de dlcool. Ha
cerca de 30 anos, o estudo dos efeitos do dlcool, do vinho em particular,
sobre a satide humana desperta o meu interesse. Existem centenas de
milhares de publicacdes cientificas a esse respeito, algumas controver-
sas. E necessdrio método cientifico para uma andlise eficaz desse assun-
to. E com isso que gosto de me ocupar.

O vinho, e nao outra, é a bebida que mais desenvolveu fascinio nas
diferentes culturas, épocas e religioes. Ele sempre esteve relacionado a
grandes momentos. Tem presenca marcante nas mitologias egipcia, gre-
ga, romana, onirica e mesmo contemporanea. E a tnica bebida e ali-
mento (sim, alimento!) que tem um deus préprio: Baco na mitologia ro-
mana; Dionisio na mitologia grega e Osiris na mitologia egipcia.

E o0 elemento maior da liturgia cristd, igualmente importante no ju-
daismo e polémico para os mugulmanos.

As virtudes terapéuticas do vinho chamaram a aten¢do do mun-
do em geral e dos médicos em especial com a divulgacdo do “Paradoxo
Francés” em 1992. Os franceses, quando comparados com habitantes de
outros paises desenvolvidos, tém mais fatores de risco para doencas do
coragdo (comem mais gorduras saturadas, fumam mais, sio mais seden-
tarios) e, no entanto, morrem muito menos de moléstias cardiacas. Esse
é o Paradoxo Francés. A explicacao mais consistente que surgiu até hoje
para ele foi o consumo de vinho dos franceses. Isso ficou bem eviden-
ciado com o chamado Estudo dos 18 Paises, onde se observou que nos
paises em que o consumo per capita de vinho era maior a mortalidade
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por causa cardiaca era menor e vice-versa.

O vinho é uma bebida bem diferente de outras, sejam elas carbona-
tadas, fermentadas ou destiladas. Ele € elaborado, e nado fabricado. Nao
se faz vinho com funciondrios e numa fédbrica. Para vinificar é preciso
mais, € indispensavel a cultura do vinho; é necessdrio ser cantineiro e
trabalhar numa cantina. Se fizermos uma andlise quimica e organolép-
tica do contetido de uma garrafa de vinho hoje e repetirmos essa anélise
apos um tempo, os resultados serao diferentes. Os vinhos sdo bebidas
vivas. E como seres vivos: sofrem muito a influéncia do ambiente e de
quem os cria. Tém a sua prépria histéria — a histéria da sua terra, da
sua origem, da sua casa, dos seus cuidadores, do seu amadurecimento,
do seu envelhecimento... Da sua vida! Sua elaboracdo exige do endlo-
go um grande conhecimento de ciéncia e a sensibilidade de um artista
para buscar o melhor resultado possivel. Exatamente como o exercicio
da Medicina.

Osvinhos s3o como as pessoas: sdo tnicos!! Nao existem dois iguais.
Mesmo os que tém a mesma origem, vém da mesma casa, recebem os
mesmos cuidados na “criacdo”; crescem, amadurecem e envelhecem de
maneiras diferentes. Exatamente como dois irmaos.

O vinho bebido de maneira leve/moderada e responsével por quem
ndo tem contraindicacdo ao consumo de dlcool faz bem a satide, con-
forme a conclusdao de milhares de estudos. Mas quem € o responsavel
por isso? Os cientistas querem muito saber. H4 uma verdadeira caca ao
tesouro. Em algum lugar do vinho se esconde este segredo. Existe uma
busca desenfreada para solucionar tal mistério. Até mesmo gigantes da
industria farmacéutica entraram nesta briga. Ha grandes interesses en-
volvidos com isso.

E sobre os polifenéis onde recaem os maiores indicios. Foram al-
guns testes in vitro que entusiasmaram os cientistas. Estas substancias
sdo potentes antioxidantes e, portanto, neutralizam, varrem, eliminam
os radicais livres, que sdo responsaveis por iniimeras situagoes clinicas.
E isso que explica os efeitos benéficos do vinho em tantas peculiaridades



da satide. Mas as experiéncias com animais, sobretudo mamiferos, tém
frustrado os cientistas que ndo conseguem reproduzir os achados de la-
boratério em seres vivos mais complexos.

Uma das dificuldades é que os polifenéis, como sdo potentes an-
tioxidantes, sdo também moléculas muito instdveis, muito reativas e,
portanto, efémeras e dificeis de trabalhar. Estabilizar uma molécula de
polifenol é um grande desafio cientifico.

Outra dificuldade é a complexa constituicao do vinho. Sdo cerca de
1.000 substancias conhecidas, em quantidades varidveis e ainda acon-
tece que muitas delas reagem entre si. S6 polifendis existem cerca de
200 tipos diferentes no vinho e muitos estdo combinados, o que dificulta
ainda mais. Os vinhos sao solucdes hidroalcéolicas muito complexas e
em constante mutacéo. E por isso que se diz que o vinho é uma bebida
viva.

H4 também a intrincada méquina biolégica que é o corpo humano
que coloca muitas outras varidveis neste problema. Os componentes do
vinho sdo absorvidos pelo sistema digestério e metabolizados basica-
mente no figado. O que estd na garrafa muitas vezes chega de manei-
ra bem diferente na corrente sanguinea, nos tecidos e 6rgaos. Serd que
uma substéncia retirada do vinho agiria da mesma forma? Um polifenol
sintético suportaria todas essas deprecas?

Encontrar numa solucao hidroalcéolica com cerca de 1.000 subs-
tancias um tnico responsavel por todos os efeitos que jd se atribuiu ao
vinho ndo é uma tarefa f4cil. Talvez até mesmo seja impossivel. Encon-
trando esta molécula serd que ela terd o mesmo comportamento longe
das outras substancias com quem interage e convive em grande harmo-
nia no vinho? Todas estas questdes desafiam os cientistas.

A busca continua.

Mas para quem ndo tem outro interesse além de desfrutar o prazer
que uma taca de vinho oferece, sobretudo se for acompanhada de uma
comida apetitosa e uma companhia aprazivel, certamente ird concordar
com o Dr. St. Leger. Este médico e pesquisador francés em 1979 publicou
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um artigo na conceituada revista médica Lancet onde afirmava: “Se o vi-
nho tem um ingrediente protetor é quase um sacrilégio tentar isolar essa
substancia. A formulacao jé estd pronta e € altamente palatdvel”.

Para ser mais saudavel

Eu bebo vinho para ser uma pessoa mais sauddvel.

Bebendo vinho regular e moderadamente se tem 40% menos chan-
ce de ter doencas cardiocirculatérias e morrer por isso. Os mecanismos
pelos quais isso acontece foram demonstrados em intimeros estudos.

As pessoas que bebem vinho moderadamente, durante as refeicoes,
tém 20% menos cancer de uma maneira geral. E as que tém essa doenca
e bebem vinho do mesmo modo tém sobrevida maior. Os pacientes que
tém céancer e fazem tratamento com quimioterapia e/ou radioterapia
e bebem vinho regularmente, moderadamente nas refeicoes, toleram
bem mais este tratamento que € muito agressivo e injuriante.

O vinho melhora a consisténcia, elasticidade, hidratacdo e microcir-
culacao da pele. A acao dos polifenéis do vinho na recuperagdo da pele
é impressionante e se dd tanto por via topica como quando ingerido por
via oral. Este efeito impressiona tanto, possivelmente porque a pele é um
6rgdo que estd exposto e se pode enxergar isso diretamente.

As mulheres que tomam 2-3 tacas de vinho ao dia, regularmente,
ganham massa dssea e tém menos osteoporose, 0 que se contrapde a
histéria natural. Além disso, elas tém atenuadas as manifestacdes do cli-
matério e menopausa.

As pessoas que tomam vinho durante as refeicdes tém melhor di-
gestao.

Os polifendis do vinho tém acgdo preventiva e curativa nas placas e
cdrie dentdrias e nas inflamacdes de gengiva.

O vinho tem uma acdo anti-inflamatéria bem definida, isto é, ele
diminui as manifestacoes de artrites e artroses.

Os polifendis do vinho sdo uma barreira a perda de visdo na senili-
dade.



O vinho seco é, pelos seus componentes e efeitos metabdlicos, a be-
bida mais favoravel para os obesos e diabéticos.

Aqui foram sumarizados alguns dos mais impressionantes e inte-
ressantes beneficios do vinho para a satide humana que a ciéncia com-
provou nos ultimos tempos. Mas ndao podemos esquecer que o vinho é
uma bebida alcodlica e que o consumo abusivo e irresponsavel é danoso
a saude. As virtudes terapéuticas desta bebida divinal s6 ocorrem se ela
for consumida de maneira regular e moderada durante as refeicoes por
quem nao tenha contraindicacdo ao consumo etilico.

Para ser mais longevo

Eu bebo vinho para envelhecer melhor e morrer depois.

Envelhecemos conforme vivemos. E imprescindivel investir na sati-
de fisica, mental e social. O progresso da ciéncia fez com que cada vez
mais pessoas vivam mais. E importante nos prepararmos para a velhice.
Precisamos nos manter sempre ativos fisica, mental e socialmente; ter
hdabitos saudéveis e, se possivel, prazerosos. Baco, com seu divino saber,
criou o vinho. Esse alimento/bebida (ou serd elixir?) capaz de conciliar
prazer e muitos beneficios para a saide.

O envelhecimento das células, dos tecidos, dos 6rgaos e do orga-
nismo como um todo é uma ac¢do dos radicais livres. Os antioxidantes
sao os responsaveis pelo combate a acdo nociva dessas substancias e,
portanto, pelo efeito anti-idade. Existem algumas substancias que sdo
excelentes antioxidantes, como a vitamina E, a vitamina C e os polife-
néis. O préprio organismo produz algumas enzimas que combatem os
radicais livres, como a superoxidismutase, catalase e a glutation peroxi-
dase. Porém a producio delas diminui com a idade. Isso quer dizer que
quanto mais velha uma pessoa fica, mais exposta ela estd aos processos
orgéanicos do envelhecimento — o que é tragico!

Os vinhos, sobretudo os tintos, sdo ricos em polifendis, que sao po-
tentes antioxidantes, ou seja, “varredores” de radicais livres. Sdo eles os
principais responsaveis pela acdo anti-idade dos vinhos. Por isso é facil
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entender porque as pessoas de mais de 60 anos que tém o hdbito regular
de beber até duas tacas de vinho por dia, com as refeicoes, envelhecem
com melhor qualidade de vida. Varios estudos feitos em diferentes par-
tes do mundo mostram que estas pessoas sao mais atentas e comunica-
tivas, menos agitadas e incontinentes e tém um QI mais elevado.

Quem bebe vinho regularmente, com moderag¢do e junto com as
refeicoes, morre depois. Isso é o que apontam inimeros estudos epide-
mioldgicos. Estudos recentes e mesmo os feitos hd muito tempo como o
do Dr. Dougnac, em 1933, mostram que as pessoas que tém este hdbito
tém uma expectativa de vida de 25 a 45% maior. Se formos analisar os
locais no mundo onde as pessoas sdo mais longevas, constataremos que
quase todos sdo regides vitivinicolas.

Pesquisas desenvolvidas pelo National Institute for Longevity, do
Japao, mostraram que quem bebe vinho moderadamente tém um Q.I.
mais elevado do que quem bebe outras bebidas alcodlicas ou nao bebe.
Isso mesmo corrigindo fatores socioecondémicos e culturais. Outro tra-
balho na mesma linha de estudo é o do Professor Erik L. Mortensen, da
Universidade de Compenhague, Dinamarca, publicado nos Archives of
Internal Medicine. Neste artigo ele compara as pessoas que tomam Vi-
nho com as que bebem cerveja e que tinham entre 29 e 34 anos de idade.
O que ele observou foi que os que tomavam vinho tinham menos dis-
turbios emocionais, eram socialmente mais integrados e tinham um Q..
mais elevado, em média 18 pontos. Como se vé, beber vinho moderada-
mente é um ato de inteligéncia que preserva a inteligéncia.

O resveratrol é um dos cerca de 200 polifenéis encontrados no vi-
nho e tem uma potente acdo antioxidante. Cientistas da Universidade
de Milao, Itdlia, descobriram que ele ativa a enzima mapquinase, que
regenera os neurdnios — as células cerebrais. Esta é possivelmente a cha-
ve para se entender o efeito neuroprotetor oferecido pelo vinho bebido
moderadamente.

O Professor Jean-Marc Orgogozo, da Universidade de Bordaux,
Franca, em 1997 apresentou um estudo que mostra que as pessoas que



bebem 250 a 500 ml de vinho por dia, nas refei¢ées, tém 75% menos
chance de desenvolver a Doenca de Alzheimer. Estudos subsequentes
mostram uma protecao semelhante para outros tipos de deméncia.

Um dos efeitos mais espantosos do vinho sobre o envelhecimento
é na pele. Ele é tdo impressionante talvez porque a pele estd exposta e
nela se pode observar diretamente a crueldade que o tempo e os radicais
livres sdo capazes. O coldgeno e a elastina sdo substancias que ddo con-
sisténcia e elasticidade a pele. A colagenase e a elastase sdo enzimas que
destroem o coldgeno e a elastina, respectivamente, fazendo com que a
pele fique atréfica e menos eldstica. Os polifendis do vinho bloqueiam
a acdo da colagenase e da elastase. Além disso, eles melhoram a micro-
circulacdo e a hidratacao da pele. Esses efeitos ocorrem por via tépica
(direto na pele) e sdo potencializados (aumentam em muitas vezes) se
também se ingerir polifendis — cuja maneira mais agraddvel é, sem duvi-
da, bebendo vinho moderadamente.

O resveratrol, que existe em quantidade aprecidvel nos vinhos tin-
tos, estd sendo estudado pelo Dr. David A. Sinclair e equipe da Universi-
dade de Harvard e do Laboratério Biomol. Ele conseguiu aumentar em
70% a duracao da vida de seres unicelulares chamados Saccharomyces
cerevisiae tratando-os com resveratrol. Também uma espécie de moscas
que duram cerca de 30 dias, quando recebiam este polifenol passaram
a viver em média 40 dias. A dose didria estudada nesses animais corres-
ponde para o homem ao contetddo de resveratrol existente em aproxi-
madamente 3 tacas de vinho.

O Dr. Sinclair, neste trabalho publicado na Revista Nature, atribui
esse efeito ao fato do resveratrol aumentar a enzima Sir2, que estabiliza
0 DNA e com isso aumenta a vida da célula, diminui o declinio funcio-
nal na senilidade, deixando as pessoas mais sauddveis. Ele também re-
conhece que existem no vinho, pelo menos, outras 17 substancias com
uma possivel acao antienvelhecedora e que necessitam também ser es-
tudadas.

O pesquisador italiano Alessandro Cellerino alimentou uma espécie
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de peixe do leste da Africa com resveratrol. Com isso ele conseguiu que
esses animais vivessem 50% mais e com uma condicdo “atlética” bastan-
te superior ao grupo controle (peixes que nao receberam resveratrol).

O vinho parece dar uma carga extra a bateria das células e, desse
modo, prolongar a vida.

E muito importante ter em conta que nés nao somos animais uni-
celulares, nem moscas e nem peixes. Que estes achados ndao podem ser
transferidos de imediato para os humanos. O grande valor de estudos
como estes é que eles comecam a explicar o porqué acontece o que os
estudos epidemiolégicos ha anos vém mostrando. Eles também balizam
outras pesquisas que culminardo com resultados aplicados a nossa es-
pécie.

Envelhecer com satide é um ato de respeito e gratidao com a nature-
za e o criador. E... Talvez o francés Leon Douarche tivesse razdo quando
afirmou: “Vinho é o melhor elixir que j4 se inventou para assegurar uma
vida longa”.

Para ser mais socidvel

Eu bebo vinho para ser uma pessoa mais agradavel.

O vinho é uma bebida que age sobre o corpo e tem efeitos colaterais
na alma.

Nao é usual uma pessoa beber vinho sozinha, ao contrdrio de outras
bebidas. Vinho geralmente se toma acompanhado e com uma boa con-
versa. Ele é uma bebida que socializa.

Quem gosta de vinho gosta de harmonizar. Nao s6 a comida com o
alimento, mas também o meio em que estd. Alguém lembra de alguma
discussdo em torno de uma mesa onde se bebe vinho? Isso nédo € usual.
Quem gosta de vinho busca sempre a harmonia.

Os apreciadores de vinho aperfeicoam os seus sentidos (ndo s6 a vi-
sdo, o olfato e a gustagdo) e tornam-se pessoas mais sensiveis. Apreciam
melhor uma obra de arte, uma musica, uma poesia, uma ideia...

Em torno do vinho, invariavelmente, encontramos comida, pesso-



as, situagoes e conversas agradaveis. Isso faz bem a satde.
Para comer melhor

Eu bebo vinho para ter uma dieta mais prazerosa e sauddvel.

Quem bebe vinho gosta de comer bem. Tenta sempre harmonizar
os dois. Pois se sabe o quanto um vinho pode valorizar ou depreciar um
prato e vice-versa. Com o vinho € possivel fazer do ato simples, usual,
fisiolégico, indispensavel de comer e beber algo muito prazeroso. Isso é
saudével.

O British Medical Journal em 2013 publicou um estudo feito por
um periodo de 6 meses na Dinamarca pela equipe do Dr. Morten Gro-
enbaek. Eles analisaram 3,5 milhdes de compras feitas em supermer-
cados e compararam as aquisi¢coes de quem comprava vinho e quem
comprava cerveja. Houve diferencas com significancia estatistica. Os ali-
mentos que as pessoas que compravam vinho mais adquiriram foram,
por ordem: azeitonas, queijo magro, frutas ou vegetais, leite desnatado e
aves domésticas. J4 os que compraram cerveja adquiriram mais: refrige-
rantes, carneiro, salsichas, margarina ou manteiga, ketchup ou mostar-
da, carne de porco, chips, cortes frios, aciicar, alimentos prontos, entre
outros. E isso: quem bebe vinho tem uma dieta mais saudédvel. Quem
gosta de vinho, gosta também de uma comida benéfica.

Para beber melhor

Eu bebo vinho para perpetrar a moderacao.

Vinho s6 se desfruta com moderacdo. Essa frase diz tudo. Dispensa
qualquer texto ou imagem para transmitir a ideia essencial.

Ela é o feliz slogan de uma campanha realizada em toda a Euro-
pa que visa promover o consumo responsdvel e moderado de vinho e
combater o consumo abusivo e impréprio de bebidas alcodlicas. Essa
campanha é uma iniciativa do setor europeu do vinho e visa colaborar
com as autoridades de satide na marcha contra o consumo abusivo de
bebidas alcodlicas na Europa. Ela conta com o compromisso e apoio de
vdrias instituicoes como Comité Européen des Entreprises Vins (CEEV),
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Committee of Professional Agricultural Organisations in the European
Union, General Confederation of Agricultural Co-operatives in the Eu-
ropean Union, Confédération Européenne des Vignerons Indépendants
(CEVI), European Advertising Standards Alliance (EASA) e Euro-toques
International e Organizacdo Internacional da Vinha e do Vinho (OIV).

Consumir bebidas alcodlicas abusivamente é condendvel e tragico.
E uma das principais causas de mortes violentas (acidentes e homici-
dios) e doencas evitdveis (cirrose, hipertensao arterial, cardiopatias,
alguns tipos de canceres e danos cerebrais). O consumo exagerado de
bebidas alcodlicas por gestantes causa malformacdes severas no feto.
Além dos prejuizos para a satide, traz danos expressivos a familia e a so-
ciedade. Todas as pessoas e instituicoes sérias e responsdveis devem se
associar a todo tipo de campanha que vise coibir essa pratica.

Porém, tdo verdade como o consumo abusivo ser danoso é que o
consumo leve, moderado e responsével de bebidas alcodlicas, sobretudo
o vinho, por quem néo tenha contraindicacao, é benéfico para a satde.

Moderagdo no consumo € a chave.

Consumir vinho abusivamente é infausto. Desse modo abdicam-se
os prazeres organolépticos e renunciam-se os beneficios para a satde
que ele pode oferecer. Moderacao (em tudo, ndo apenas no beber) é a
arte de viver bem.

Porque vinho é alimento

Eu bebo vinho porque ele é parte de uma dieta saudével.

Vinho € alimento na Espanha, na Europa, na América, aqui e em
qualquer lugar.

O vinho, por sua rica composi¢do de micro e macronutrientes, pre-
enche os critérios cientificos para ser classificado como alimento. E ain-
da atende os critérios para ser considerado alimento funcional, tendo
em vista todas as acoes benéficas para a satide ja comprovadas.

Para comprovar isso basta consultar os livros-texto de nutri¢do. A
maioria deles traz o vinho como exemplo de alimento funcional. O mes-



mo fazem intimeros artigos cientificos disponiveis no PubMed, Bireme e
Medline. Vinho sempre foi alimento na opinido da ciéncia. E até mesmo
dos leigos. Basta ver a edicdo de 21 de janeiro de 2002 da Revista Time
que se refere ao vinho tinto como um dos 10 alimentos mais importan-
tes para a saide dos humanos. Também a Revista Veja na edi¢do 1.980,
de 1°/11/2006, cita o vinho tinto como exemplo de alimento funcional.

O fato de conter dlcool ndo exime o vinho da condicao de alimento.
Um jornalista, por ser jornalista, ndo estd impedido de ser médico, advo-
gado ou exercer outra funcao se preencher os requisitos para tal. Vinho
é alimento e bebida alcodlica. E como tal deve ser tratado. O reconheci-
mento do vinho como alimento ndo o isenta das restricoes atribuiveis as
bebidas alcoélicas. E muito importante considerar isso.

Alegar que reconhecer o vinho como alimento, na forma de lei, in-
centivaria o alcoolismo é s6 uma suposi¢do. Em ciéncia se diz que é uma
hipétese. Toda hipétese precisa ser comprovada. Mas pesquisas cientifi-
cas ndo confirmam isso. Na cidade de Copenhague, na Dinamarca, mais
de 10.000 bebedores usuais foram observados por mais de cinco anos.
Neste trabalho constatou-se que os bebedores de vinho nao se tornaram
bebedores abusivos ou problema. Na Espanha, depois que o vinho foi
reconhecido em lei como alimento, o seu consumo diminuiu 4,9%.

Estudos mostram que alcodlatras, na grande maioria, bebem dlcool
de outra forma que ndo o vinho. Bebem até mesmo o dlcool combustivel
e o de limpeza.

Nao considerar vinho como alimento atende a interesses que nao
sdo os da ciéncia e nem da promocao de satide.

Para ter um grande amigo

Eu bebo vinho porque ele é um bom companheiro. Alguns julgam
que o melhor amigo do homem € o cao. Eu acho que € o vinho.

O vinho, diferente do cao, lhe proporcionard bons momentos mes-
mo que vocé ndo lhe dispense carinho e atenc¢ao. O cao apenas lhe retri-
bui a amizade. Se vocé for hostil com ele, ele ndo serd seu amigo.
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O vinho é uma bebida companheira. Vejam:

Que outra bebida se ndo o vinho pede a companhia de outra(s) pes-
soa(s)? Destilado, cerveja ou refrigerante sdo faceis de beber sozinho;
mas vinho nao. O vinho estimula uma boa conversa e sempre valoriza
a companhia, o local e a ocasido. Nao é comum e nem agradével abrir
uma garrafa de vinho para beber sozinho. J4 com outra bebida isso nao
é tao dificil.

Que outra bebida se nao o vinho pede a companhia de uma boa
comida? Vinho e comida foram feitos um para o outro. Nao é aprazivel
beber vinho sem comer algo. J4 com outras bebidas o alimento pouco
importa. O néctar dos deuses € capaz de agregar muito a um prato. Os
ingredientes da culindria ganham expressdo quando combinados com
vinho. Uma comida, quando acompanhada de vinho, ganha mais sabor
e nos da mais prazer. O vinho pede comidas mais saudaveis.

Que outra bebida se ndo o vinho se beneficia da companhia da
dgua? Imagine beber refrigerante, cerveja e mesmo destilado com dgua...
O vinho nao se incomoda com o acompanhamento da dgua. Antes pelo
contrério. E a tinica bebida que se completa com a dgua. E a d4gua (com
ou sem gas) ganha importancia quando acompanha o vinho. Deixa de
ser apenas um liquido composto de hidrogénio e oxigénio, transparente,
sem cor, aroma e sabor e se transforma em um componente importante
da refeicao. A dgua serve para saciar a sede e lavar as papilas gustativas;
o vinho para dar sabor e prazer.

Que outra bebida se nao o vinho € capaz de proporcionar tantos
beneficios para a satide? Centenas de milhares de estudos cientificos
quebraram um paradigma. Até cerca de 30 anos atrds se dizia que be-
ber vinho (e outras bebidas alcodlicas) era tdo prejudicial para a satide
quanto fumar cigarro. Hoje as evidéncias cientificas mostram que o vi-
nho, se bebido com modera¢ao quando nado hé contraindicacao ao seu
consumo, faz parte de um estilo de vida saudével.

Que outra bebida se ndo o vinho pede a companhia da moderagao?
Vinho s6 se desfruta com moderacao. O abuso é desagradavel. Nao faz



bem nem ao corpo nem ao espirito. E incomum alguém embebedar-se
com ele. O vinho também induz moderacdo nas atitudes. Nao é habitual
ocorrer discussdo ou alteracdo entre as pessoas que o bebem. Ja tudo
isso ndo se pode dizer de outras bebidas alcodlicas.

Que outra bebida se nao o vinho se acompanha comumente da ale-
gria? Ele atrai a alegria. Ameniza a tristeza e valoriza os bons momentos.
Vocé ja viu alguém que bebeu vinho “curtindo fossa” ou “de baixo astral”?
Isso possivelmente porque os vinhos tém um alto teor de triptofanio que
é um precursor da serotonina. Esta é o neurotransmissor que esta dimi-
nuido no cérebro das pessoas que sofrem de depressao. O vinho é um
parceiro que traz alegrias.

Que outra bebida se ndo o vinho agrada a uma heterogeneidade tao
grande de pessoas? O vinho é a bebida da diversidade. Os vinhos sdo
ecléticos e por isso mais faceis de agradar. Sdo bebidas que se mostram
numa multiplicidade de cores, aromas e sabores no intuito de agradar a
muitos.

Como se viu, o vinho € uma bebida companheira. Ele favorece a um
estilo de vida mais sauddvel, prazeroso e induz a sensatez. Todos esses
sdo predicados de um verdadeiro amigo

O quanto € seguro beber?

No vinho hd cerca de mil substancias conhecidas. Destas existe ape-
nas uma em quantidade suficiente para causar danos no organismo - o
alcool. Ele é o vildo. E unicamente ele quem vai determinar qual o limite
seguro. Portanto, € bom saber como o dlcool atua no nosso corpo.

A absorcdo do dlcool pelo organismo se dd quase que exclusivamen-
te pela porcao distal do estdmago — o antro — e pela parte proximal do
intestino — o duodeno. A absorcao por inalacdo, pela boca ou outra parte
do sistema digestério é desprezivel. Absorvido, o dlcool vai direto para
o figado onde é metabolizado fundamentalmente por duas enzimas — a
desidrogenase lactica e a desidrogenase alcodlica. O dlcool que é me-
tabolizado (desdobrado) pelo figado tem um bom destino e ndo causa
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danos orgéanicos. Porém se chegar ao figado uma quantidade de etanol
maior do que as enzimas conseguem metabolizar, poderdo acontecer
duas coisas, ambas muito danosas ao organismo. Uma € ele entrar em
outras vias metabdlicas cujo resultado sdo alcaloides muito venéficos.
Outra € ele passar pelo figado sem ser metabolizado e seguir na corrente
sanguinea. O dlcool é uma substancia muito téxica e pode causar danos,
principalmente para o figado, coracao e cérebro.

A absorc¢do de dlcool sem a presenca de alimentos no estdmago é
muito rdpida e sobrecarrega as enzimas hepdticas. A presenca de ali-
mentos no estdmago retarda em muitas vezes a absorcdo do dlcool,
fazendo com que ele chegue mais lentamente ao figado e assim as en-
zimas tém mais tempo para desdobré-lo. E muito diferente beber uma
quantidade de dlcool como aperitivo (com o estbmago vazio) e a mesma
quantia junto com alimentos.

Afinal, o quanto é seguro beber?

Consumir bebidas alcodlicas de maneira irresponsdvel é, como ja
vimos, infausto. Porém, tao verdade como o consumo abusivo ser dano-
so é que o consumo leve, moderado e responsavel, sobretudo de vinho,
por quem nao tenha contraindicacdo a sua ingesta, é benéfico para a
saude.

Afinal, o quanto é seguro beber?

A resposta para esta questdao nao € simples porque estd vinculada a
muitas varidveis. Moderacao no consumo é a chave.

Mas a definicao de consumo moderado é uma brenha. Os cientistas
ndo tém consenso. Cada um tem sua prépria opiniao. Mesmo as insti-
tui¢cOes sanitdrias internacionais e de diferentes paises tém definicoes
dispares sobre a dose segura. Ela é muito dificil de ser determinada
porque depende da metabolizacdo do dlcool, que é muito individual e
varia com muitos fatores. Costuma guardar uma relacdo estreita com o
género, massa corporal, mais especificamente com a massa do figado e



quantidade de enzimas que fazem este processo, da constituicao
génica de cada individuo, do padrdo de ingesta, do uso concomi-
tante de alimentos e/ou medicamentos, do tipo e da concentra-
¢do alcodlica da bebida. Por tudo isso o que é consumo abusivo

para um, pode nio ser para outro. E dificil para a ciéncia precisar

0 que € seguro e entdo se diz que o seguro € a ingesta modera-
da. Mas moderacao é uma arte e, portanto, subjetiva e dificil de
medir.

O consumo de vinho (e outras bebidas alcodlicas) pode fazer
bem ou mal para a saide, depende da quantidade ingerida. Pa-
racelso, que é o pseuddonimo de Phillipus Aureolus Theophrastus
Bombastus von Hohenheim (17/12/1493-24/09/1541), médico e
alquimista suico, considerado o pai da farmacologia moderna,
resumiu magistralmente esta questdo hd 5 séculos: “dosis sola
facit venenum” (s6 a dose faz o veneno).

Afinal, o quanto é seguro beber?

O Dr. Arthur Klatsky é um dos cientistas que mais estuda os
efeitos do dlcool na saiide humana. Talvez a ideia mais sensa-
ta de moderacdo no consumo de bebidas alcodlicas seja dele:
“penso que até 20 gramas de dlcool por dia (o equivalente a 200
ml de um vinho com 12,5% de dlcool) para as mulheres e 30 gra-
mas por dia (300 ml de vinho a 12,5%) para os homens se encaixa
dentro da biologia da maioria das pessoas”.

N3ao é o mais adequado considerarmos o volume de bebida
para definir o limite seguro. As bebidas (e mesmo os vinhos!) tém
diferentes concentragdes alcodlicas, o que vale dizer que volu-
mes iguais tém diferentes quantidades de alcool. E mais adequa-
do avaliar a quantia de dlcool de cada volume de bebida. E isso
é muito facil conhecer, basta multiplicar o volume que se quer
saber em litros pela graduacao alcodlica da bebida e por 8. Ex.:
200 ml de um vinho com 13° GL de élcool tém 20,8 gramas de

10 PRECEITOS
para quem bebe vinho
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Beba s6 se ndo tiver contraindicacdo.
Existe uma série de situacoes médicas
e medicamentos que contraindicam o
consumo de bebidas alcodlicas. Mesmo o
vinho. Estas contraindicacdes podem ser
absolutas ou relativas. Neste tltimo caso,
alguns cuidados ou ajustes no tratamen
to permitirdo que se beba, em pequenas
quantidades.
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Beba com moderacdao.
Vinho s6 se desfruta com moderacao. Consu
mir bebidas alcodlicas abusivamente € condenével
e tragico. E uma das principais causas de mortes
violentas (acidentes e homicidios) e doencas evi
taveis (cirrose, hipertensao arterial, cardiopatias,
alguns tipos de canceres e danos cerebrais). Porém,
tdo verdade como o consumo abusivo ser danoso
é que o consumo leve, moderado e responsével de
bebidas alcodlicas, sobretudo o vinho, por quem
nao tenha contraindicacao, € benéfico para a satide.
Consumir vinho abusivamente € infausto. Desse
modo abdicam-se os prazeres organolépticos e
renunciam-se os beneficios para a satide que ele
pode oferecer. Moderacao (em tudo, nao apenas no
beber) é a arte de viver bem.

3

Beba junto com comida.
Comida e vinho foram feitos um para o outro. E
altamente recomendével que o vinho seja consumi
do junto com os alimentos. Ele, com sua riqueza e
diversidade de constituintes, pode realcar os sabo
res e aromas da comida valorizando muito o prato
e, desse modo, tornar a refeicdo muito prazerosa. O
vinho sem comida é como praia sem sol, primavera
sem flores, beijo sem carinho...

4

Beba vinho e beba dgua.
O vinho é impréprio para matar a sede. A dgua
é muito mais adequada. Ela € 6tima para hidratar e
lavar as papilas gustativas, deixando-as em melho
res condicOes para apreciar os gostos. O vinho é
excelente para ressaltar os aromas e sabores de um
prato e com isso valoriza-lo, tornando a refeicao
mais agradavel. Agua e vinho se complementam
na refeicao.
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Beba acompanhado.

O vinho, além de um bom prato, pede uma boa
companhia. Ndo é comum uma discussdo ou de
sentendimentos entre pessoas que bebem vinho. A
bebida de Bacco, talvez por sua intercessdo, convida
a harmonia. Nao s6 com a comida e o ambiente,
mas entre as pessoas. O prazer de um bom vinho é
muito mais intenso com uma boa companhia.

6

Beba so se seu médico estiver de acordo.
Converse sempre com o seu médico sobre o
hébito regular ou intencdo de tomar vinho. Ele é
a pessoa mais indicada para lhe avaliar e orientar
sobre este costume. O seu clinico serd sempre o seu
melhor conselheiro nesta questao.

7

Beba, mas faca controles médicos periddicos.

O élcool quando ingerido em quantidade superior ao
que o organismo consegue bem metabolizar pode causar
dano orgéanico, mental, social, familiar e profissional — nao
vale a pena! Por isso é altamente recomendavel que todas
as pessoas que tém o hdbito regular de tomar bebidas
alcodlicas, facam uma revisao médica pelo menos a cada
seis meses. Existem alguns marcadores bioquimicos que
identificam o dano organico causado pelo dlcool. Alguns
como a dosagem de enzimas hepdticas, sobretudo da
Gama-Glutil-Transferase (ou simplesmente Gama-GT)
sdo feitos em qualquer laboratério de andlises clinicas, sdo
baratos e tém cobertura dos convénios. A Gama-GT tem
uma alta sensibilidade e uma baixa especificidade. Isso
significa dizer que ela altera (aumenta) precocemente,
mesmo quando os danos sdo ainda reversiveis e que quan
do alterada ndo indica necessariamente dano pelo dlcool
—ela pode estar aumentada por outras causas. O exame
aumentado indica apenas a necessidade de uma avaliacao
mais criteriosa. Uma dosagem normal de Gama-GT signi
fica auséncia de dano pelo élcool.

Visite sempre seu médico.
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Beba para amar.
Que bebida se escolhe para uma noite roman
tica? A resposta invariavelmente é: vinho! O dlcool,
sobretudo o vinho, foi usado ao longo de toda a
histéria da humanidade como estimulante sexual.
Ainda hoje é o afrodisiaco mais usado, segundo pes
quisas recentes. E porque deve funcionar. Existem
estudos mostrando que o vinho aumenta algumas
substancias na corrente sanguinea que explicariam
esse efeito. Sabe-se que hd um pequeno aumento
agudo da Testosterona — hormonio que aumenta
alibido; aumenta também a Dopamina — o neu
rotransmissor da paixdo. Ha ainda referéncias ao
aumento da Ocitocina e da Melatonina, duas subs
tancias que estimulam a libido. Além disso, alguns
vinhos, sobretudo os espumantes, costumam ser
ricos em N-acetil-etanol-amina, uma substancia
que age estimulando o sistema limbico, parte do
cérebro onde se encontra o centro da sexualidade.

9

Beba por prazer.

E inadequado beber para tratar ou prevenir
doencas. O vinho ndo é remédio e nem vacina. Mas
também ndo é veneno. E bem verdade que ele pode
agregar ao prazer de beber beneficios para a satde.

Mas o grande valor do vinho é que ele pode pro
porcionar muitos prazeres. Quando ingerido com
moderacao ele é capaz de valorizar sobremaneira

um momento, uma refeicdo e mesmo uma conver
sa fazendo disso algo muito prazeroso. Beba vinho
tinto, rosé ou branco. Tanto faz. Beba o que lhe for
mais agraddvel. Faca isso sempre com moderacao,
junto com uma refeicdo saudavel e uma
boa companhia

10

Beba para viver melhor.

Vérios estudos mostram que pessoas que
costumam beber vinho tém um estilo de vida mais
sauddvel. O vinho parece atrair, convidar para ha

bitos que favorecem a satide e o convivio social. Os
apreciadores de vinho aperfeicoam os seus sentidos
(ndo s6 a visao, o olfato e a gustacao) e tornam-se
pessoas mais sensiveis. Apreciam melhor uma obra
de arte, uma musica, uma poesia, uma ideia... Isso
tudo tem reflexos marcantes no convivio com ou
tras pessoas e na qualidade de vida.



Eu bebo vinho
para ser uma
pessoa melhor...
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