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Vinhos
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Neuquén e Rio Negro. No sul profundo, terra
cheia de ideais aventureiros, vinicolas centenarias
convivem com megaempreendimentos

VIiNnhedos
a0 vento

A Patagonia é um lugar estra-
nho. Venta, venta muito. O
avido pousa quase de lado em
Neuquén. A paisagem éde fron-
teira, mas cinza, sem graca, co-
mo um faroeste feito num cena-
rio soviético. Narua, claro, ven-
ta.Osolhosficam cheios de poei-
ra o tempo todo e ndo hanadaa
fazer.Terra que parecenio que-
rer ohomem porla. Maselefoie
insiste nos vinhos. Logo a varie-
dade mais cheia de manias deu
certo ali, a Pinot Noir. Na pro-
vincia homonima, Neuquén, fi-
cam trés imensas vinicolas re-
centes, como grandes mamu-
tes de concreto, no meio do na-
da. Os vinhedos, muito jovens,
sdoprotegidos portelas carissi-
mas. Ao contrario de Mendoza,
que teme o que vem de cima, o
granizo, o inimigo dali vem dos
lados: é a onipresente ventania.
As telas néo cobrem, sido como
biombos.

Do outro lado do rio estéd a
Provinciade Rio Negro. Poucas
centenas de quilometros na es-
trada e dezenas de anos no tem-
po para trés. Rio Negro est4 14,
parece que sempre. Humberto
Canale poderia ser na Inglater-
ra - gramado grande, casa se-
nhorial com toques coloniais e
muita tradicdo. Toma-se cha
em cadeiras de vime, enquanto
se fala de vinhos. Mas o grande
vinho da regido, vem de um fo-
rasteirorecente, Piero della Ro-
chetta, que comprou um vinhe-

do abandonado, de 60 anos de
idade, e criou as Bodegas Cha-
cra. Vinhedos modernos ou tra-
dicionais, a Patagonia os casti-
gaporigual,inclemente. E osin-
trusos continuam vindo, tentar
a sorte, fugir, sumir. A anedota
é que até Robert Parker morou
naPatagonia, ndo o critico, 0 as-
saltante de bancos que virou he-
réi no cinema: Butch Cassidy,
cujo verdadeiro nome era Ro-
bert Leroy Parker. Quantos
pontos daria Butch Cassidy aos
vinhos, se os tivesse provado? e

moderna
harmonia
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O cordeiro patagbnico esta vi-
rando uma denominacao de
origem e orgulho da regiao.
Feito na parrilla, usando sar-
mientos (gravetos de videira)
como lenha para o fogo e ao
ar livre. Eis a receita para
acompanhar os Pinots do sul.
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Viagem engarrafada

e Parada n® 3/100
Patagonia
Sul da Argentina

o A Pinot no sul do mundo

Uva tao chatinha, exigente e com-
plicada na origem, adorou a vasti-
dao isolada das planicies patago-
nicas. Deitou e vem rolando bem.
Nao é a Borgonha, nem pretende.
Adotou um estilo mais frutado e
maduro, mas manteve o sotaque
francés em alguns vinhos.

TEL.5543-5228)
sou de Pinot Noir.

acidez e taninos
delicados. Confunde

Novo Mundo

*%%% Excelente
**¥ Muito bom

** Bom
* Regular

*** BARDA 2006, Bodegas
Chacra, Rio Negro (EXPAND,

O aroma diz claramente:

Contido, equilibrado, boa

quem espera poténcia de

IUSIIERTO
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** HUMBERTO CANALE
ESTATE 2008, Rio Negro

(GRAND CRU, tel. 3062-6388 )

Tem cor de Pinot,
tem cheiro de Pinot, s6 é
um pouco acaramelado
e doce no nariz.
Mais leve que o Barda,
mas muito bem
feito, ligeiro, gostoso e
de 6timo preco

*SAURUS 2007, Neuquén
(KMM, tel. 3819-4020)
Tem tipicidade, muita
fruta, parece chicletes, €
Pinot, mas é simples. E

bem curto, tem um amargo

final, mas é agradavel na
acidez e ganha do top da
mesma vinicola

** HUMBERTO CANALE GRAN
RESERVA 2007, Rio Negro
(GRAND CRU, tel. 3062-6388 )

Mais rustico, algo de
animal, medicinal,
esparadrapo no aroma. Na
boca é mais potente, tem
taninos bem secantes,
provavelmente do uso da
madeira. O mais simples
é melhor.

* MALMA RESERVA 2009,
Neuquén (VINHOS DO
MUNDO, tel. 9995-2467)
O alcool salta um pouco
no aroma, mas tem um
gosto bom, taninos
macios, apesar de tdo
jovem. Vinho simples
para beber sem muita

preocupacao

Barda

Saurus

H. Canale Estate
H. Canale G. Reserva

Malma Reserva

La e nas importadoras e restaurantes daqui

Origem Importador Restaurante (garrafa)
R$ 60 R$ 149 R$ 134 (Varanda Grill)
R$ 23 R$ 44 R$ 56 (210 Diner)

R$ 43 R$ 85 R$ 185 (Rubayat)

R$ 25 R$ 59 -

R$ 19 R$ 42 R$ 59 (Barbacoa)

Os precos internacionais sao de garrafas nas lojas virtuais BDV, 0800-vino e GrandCru Argentina, e na Vinoteca
del Mundo de Buenos Aires. Os valores estdo em reais, convertidos dos pesos argentinos pelo cambio de R$ 0,46

Velha Argentina ainda vive, passa bem e
esta de volta para quem gosta dela

S4o os teimosos que salvaréo o
mundo dos vinhos insossos.
Quem estd acostumado com o
estilo moderno dos argentinos,
potentes, adocicados, cada vez
mais pesados, e muita madeira,
dando aquele sabor debaunilha,
tera um choque provando um
Weinert. A Bodega, situada em
Lujan de Cuyo, Mendoza, per-
tence a familia brasileira Wei-
nert, mantendo estilo classico,

quase desaparecido na regifo.
A explicacdo esta na histéria da
vinicola, cujo primeiro enélogo
foi o mitico Radl de la Mota. O
uso de madeira nova inexiste.
Ostonéissiodotipofoudre,de2
millitros. Nada de barriquinhas
temperadoras. Alguém falou
em Tondonia? Passou perto. Os
Weinerts nio tém tamanha ca-
pacidade de guarda, mas igual
fidelidade a si mesmos.

Mesmo com tudo isso e bom
preco, andaram sumidos do
mercado brasileiro. Iduna Wei-
nert, proprietaria, explica que
metade da producéo fica na Ar-
gentina. “Ha cultores de nossos
vinhos. Néo sou radical, gosto
do Catena e de muitos outros,
como Zuccardi. Tém estilo, ndo
seguem a moda. Os que copiam
é que so... 7. Educadamente,
néo termina a frase. e
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TEIMOSOS - Os vinhos da Weinert e sua elegancia imutavel

Os reservas sdo muito bons:
Cabernet, Malbec e Merlot
(R$ 55, INOVINI tel.
3623-2288). Toque francés
sem perder o argentinismo,
jamais. O auge é o Cavas de
Weinert (um corte, R$78), 0
2002 é um dos melhores ar-
gentinos que ja tomei. Foi
comparadocomum1997 que
mostrava o que o tempo adi-
cionara: fineza e complexida-
de. Quantos vinhos do conti-
nente sio capazes da proe-
za? Diria que muito poucos.

Um brinde com Glupt!

Abuscadaimperfeicdo ideal

A boa noticia: vinho é uma das
coisasem que o defeito pode ser
bom. Nomomentoemqueatec-
nologiafoitaolonge que é possi-
vel produzir centenas de garra-
fas rigorosamente idénticas, o
gosto reagiu. O primeiro vinho
tecnicamente impecavel im-
pressiona. Tudo balanceado e
no lugar, a natureza e o acaso
eliminadostotalmente, rigor co-
monum célculo de balistica por
computador. A segunda garra-
fa comeca a cansar e dai em
diante é o tédio. O que eu cha-

mo, exagerando no beletrismo
de “pais das sombras iguais”.
Um tempo atrés participei
em Vig, perto de Barcelona, de
uma degustag¢ido que mudou
meu modo de pensar. Um pai-
nel com Nicolas Joly, o “se-
nhor biodindmica”, Marie-
Louise Banyuls, ex-Revue du
Vin de France e atual compra-
dora chefe da Lavinia, Ricardo
Palacios, da regido do Bierzo
(sobrinho de Alvaro Palacios,
pioneiro do Priorato) eum pro-
fessor de quimica da Universi-

dade de Valéncia.

O professor, que deveria re-
presentar a ciéncia e, portan-
to, a busca da exatidéo, era o
mais atrevido. Levou vidros de
defeitos. Catastrofes em esta-
do puro, concentrados de
monstruosidades, garrafas de
Pandora. Cheirdvamos o aceto
que aparece na acidez volatil,
horror! Era preciso tapar o na-
riz, fugir. Depois a oxidacéo, co-
mo se fosse um trilho de trem
velho. A levedura bretanomi-
ces era como enfiar o nariz nu-

mapocilga. Tudoinsuportavel.
Em seguida, os vinicultores e a
jornalista mostraram vinhos
comtais defeitos, masnumaes-
cala de temperinho, acidentes.
Ou, dizendo em outras pala-
vras: vinhos néo robéticos, fei-
toscomaverdade dascoisas. A
melhor aula do mundo.

Sabem quem representava
a oxidacéo, na degustacéo?
Um espetacular Selosse Subs-
tance, champanhe de excecéo,
raroedesejado. O traco oxidati-
vodiscreto,davauma profundi-

dade olfativa e gustativa ao vi-
nho. A bretanomices, aparecia
numvinho de Palacios, e virava
umamemoria amével de couro
e pasto. Os fungos que cheira-
dos antes eram um mofo pican-
te e desagradével reaparece-
ram gloriosos como botritis no
préprio Coulée de Serrant, o
maior vinho de Monsieur Joly.
Todos pequenos defeitos que
se tornaram virtudes.

Ficou dificil entender? Pen-
semos um paralelo com a foto-
grafia. Cameras digitais fazem
tudo sozinhas, infaliveis. Por
que entdo tanta gente gosta de
lomografia, maquinas vaga-
bundas de pléstico, lentes que
distorcem, revelacdo e amplia-
cdo em papel, analégicas, pre-
cérias? Pelaimprevisibilidade,
abeleza do acaso e a qualidade

luxuosa do artesanal.

O vinho tecnolégico é para
consumo emescala. A arte sem-
pre vai estar no que anda peri-
gosamente na borderline da
aventura, no reino da uva ver-
dadeira, nacalibragem comple-
xa do defeito.

O tedrico alemao chamado
Hans-Magnus Enzensberger
dizia, no final do século 20, que
o luxo do futuro néo seriam ia-
tes, helicépteros ou ouro. E
sim agua pura, ar fresco e tem-
polivre. Euampliaria: incluiria
todos os produtos artesanais,
no que a palavra tem de me-
lhor, a feitura realmente ma-
nual, com qualidade. A artesa-
nia permite o aparecimento do
desigual. Talimperfeicio é par-
te do prazer, também nos vi-
nhos. e




