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unidas, no meio passava um cavalo, pu-
xava um arado. Todos riram. “Nés so-
mos mais inteligentes, alargamos o es-
paco entre as plantas e assim passamos
com o trator, € muito mais rapido e pro-
duzimos muito mais uva.”

Depois descemos na cave, era imida,
coberta de mofo, e os comentarios eram
sempre negativos: “Nés cimentamos tu-
do e cobrimos de pastilhas”. Vimos tam-
bém barris de madeira muito pequenos:
“Esses quem usava era meu avo, agora
usamos uns enormes, da para entrar
nele e lavar direitinho, esses franceses
estao na idade da pedra”.

CC: Tadinhos, esses italianos...

MZ: Ao cabo nos deram seis vinhos tin-
tos para provar. Perguntamos: “Mas se a
uva € uma so, Pinot Nero, por que nos
dao seis?” “Porque sao seis vinhos dife-
rentes.” “Mas é tudo Pinot Nero!” “Cada
vinha dd um vinho diferente.” “Nao é
possivel, se é Pinot Nero, é Pinot Nero.”
“Nao, senhores, esse é Echezeaux, esse é
Grand Echezeaux, esse é Richebourg,
esse é La Tache, esse ¢ Romanée-Conti.”
“Ah, mas se é Pinot Nero é tudo igual!”
“Provem.” Ao final trazem um vinho
branco, depois dos vinhos tintos. Novos
risos, nao entendiamos nada, vinho
branco depois do vinho tinto... E era um
Montrachet, tao importante que chega a
ser mais importante que um tinto. Ter-
minada a visita, igual ao japonés em Ve-
neza, eu queria a minha gondola de plas-
tico, e enquanto os outros voltavam para
o 6nibus, perguntei se poderia comprar
umas garrafas. Apontaram um escrité-
rio e la uma embalagem de papelao com
trés garrafas: um Echezeaux, um Grand
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Echezeaux e um Richebourg. Pego a con-
ta e desmaio: 1.550 francos, e tudo o que
eu tinha para a viagem eram 1.500 fran-
cos. Fui para o 6nibus e perguntei dis-
cretamente para uma pessoa que eu co-
nhecia se me podia emprestar esse di-
nheiro. Com o dinheiro comprei as gar-
rafas e voltei ao 6nibus. Quando voltei,
perguntaram pelo prego, e todos lamen-
taram a sorte de um menino roubado pe-
los franceses. Um deles me explicou que
“com esse dinheiro vocé comprava 200
garrafas do meu vinho”, outro disse que
me venderia 220, mais um chegou a 300.
Mas ficou claro para mim que quem
vendia 300 pelo preco de trés estava er-
rado. Depois fomos para Champagne,
e visitamos aquelas caves fantésticas,
sob a terra, fundas, mégicas. E por af
que comec¢ou minha aventura, com a
béncao de um pai sem igual. Ele me
deu oportunidades econoémicas de fa-
zer algo diferente do que ele fazia.
CC: O seu trabalho é simbdlico do Re-
nascimento do Vinho Italiano?
MZ: O vinho italiano vinha de 50 anos
de profunda crise, de 1915 até 1965, até
porque a Itdlia também esteve num mo-
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mento de profunda crise econémica. A
nossa cultura, em termos alimentares,
era aquela em que o pao e o vinho esta-
vam na mesa todos os dias, em todos os
niveis sociais. Num momento chega-
ram a viver s6 disso, e os niveis de con-
sumo de vinho entao ficaram absurdos.
Em 1961, o consumo era de 178 litros
per capita. Se voceé tirar as criancas e os
abstémios, isso dava um litro por dia -
0 que € uma coisa impressionante.

CC: Portugal chegava perto...

MZ: Na sequiéncia seriam Itélia, Franca
e Portugal, todos com um consumo for-
te. Naqueles 50 anos o produtor nao fa-
zia mais vinho, vendia a uva para o in-
dustrial. O industrial queria ampliar o
mercado a qualquer custo. Tudo ruiu
com essa politica. O agricultor ganha-
va menos dinheiro pela mesma quanti-
dade de uva. Entao, o que fazia? Produ-
zia mais. A induastria patrocinava as
universidades para que ensinassem
aos técnicos e aos enélogos nao como
fazer um vinho bom, mas como produ-
zir mais vinho a custo menor.

Vocés sabem que o segundo nome da
Italia é Enotria, ou seja “terra do vinho”.
A Itélia, durante esses 50 anos, correu o
risco de perder toda essa tradicao, toda
essa cultura. Quando eu comecei, no fim
dos anos 60, era 0 momento em que os
agricultores iluminados comecam a fa-
zer seu proprio vinho. Isso inicia o que
eu chamo de Renascimento Enolégico
Italiano, que nos anos 70 me incluiu co-
mo protagonista, sem saber, porque nao
me achava um Garibaldi. Fomos cinco
ou seis produtores, comecamos a andar
o mundo para demonstrar que a Itdlia
ainda fazia vinhos bons. Valpolicella, as
pessoas nao queriam compra-los. Foi
um trabalho infernal convencer as pes-
soas de que eram vinhos bons.

CC: Quem eram os outros caixeiros-
viajantes?

MZ: Antinori, Gaja, Gravner, Schiopet-
to, Jermann, Giacomo Bologna...

CC: Que papel teve em tudo isso o es-
critor Luigi Veronelli?

MZ: Fundamental. Ele nos ajudou, nao
a mim, mas a enologia italiana a se tor-
nar reconhecida. Ele uniu os produto-
res bons aos chefs bons. Promoveu um
movimento de qualidade e de cultura
que imprimiu velocidade ao fenémeno.
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VINHOS DE CARATER

Um dos responsaveis pelo renascimento da vinicultura italiana, Maurizio Zanella

ensina como separar a uva do marketine

STAR RGN

AURIZIO ZANELLA, REFINADO CAVALHEIRO LOMBARDO, E UM DOS
responsaveis por aquilo que define como o Renascimen-
to do Vinho Italiano, cioso da primazia milenar da Ené-
tria, segundo nome da peninsula. Enétria, terra do vinho.
Dos 160 hectares de sua propriedade, a Ca del Bosco, em
Franciacorta (nada a ver com a Franca, como sera contado) brotam vi-
nhos notéveis. Desde o franciacorta de bolinhas (como diz, porque
Unico no mundo, além do champanhe, a se chamar com o nome da re-
giao) até o Pinero (pinot noir, melhores safras em 1985, 1997, 2000 e
2001). Desde o Maurizio Zanella (cabernet sauvignon, cabernet franc
e merlot) até o Carmenero (carmener), passando pelo Chardonnay
(até Parker chegou a aprové-lo com nota altissima).

A Cé del Bosco é produtora de grande parte e, dentro de sete a oito
anos, pretende chegar a 1,3 milhdo de garrafas/ano. “Mas a produgao é
ditada pelo Pai Eterno”, apressa-se a esclarecer Zanella, que esteve no
Brasil a convite de Ciro Lilla, o magnifico senhor da Mistral. “Nés so-
mos agricultores — esclarece Zanella — e assim é Deus quem decide, por
isso esse € o trabalho mais bonito e mais dificil do mundo, ndo é possi-
vel fazer planos, e budgets, e marketing, é Ele quem determina.”

CartaCapital: Como se deu sua inicia-
¢do ao vinho?

Maurizio Zanella: Nasci em 1956. Em
1969 tinha 13 anos e freqiientava o
quarto ano ginasial em Milao. Como fi-
lho de uma familia burguesa, era alu-
no de uma escola privada. Eram os
anos em que surgia um movimento es-
tudantil de extrema-esquerda, do qual,
nao por convicgao politica e sim por
desejo de antagonismo, ja que nin-
guém na minha escola falava daquela
maneira, fiz parte. Militei porque que-
ria ficar pela rua, combater a policia,
fazer todas essas coisas que se faziam
entdo. Acabei reprovado. Meu pai, des-
consolado, decidiu mudar de estraté-
gia, me mandou para uma escola pu-

CC: Passado glorioso, invejavel...
MZ: Trés anos antes, meu pai, com a
ajuda de minha mae, tinha compra-
do uma fazenda de dois hectares, 14
havia porcos, vacas, algumas arvores
frutiferas, vinhedo. Meu pai disse:
“Vamos deixa-lo no meio do cam-
po, onde a temperatura é mais

baixa”. E me exilaram em um

campo perdido de Franciacorta.

CC: Que regiao é essa?

MZ: Muito bonita, o nome deri-
va do latim curtes francae. Cur-
tes é a regiao, francae porque em
1200 o rei decidiu, por ser a zona
muito pobre, que os habitantes
estariam isentos de impostos. Dai
o nome, sem qualquer relagao

. A NIRLANDO BEIRAQ E MINO CART

blica. L4 todos eram mais de esquerda
e eu, depois de uma semana, me ins-
crevi na Giovane Italia, dos neafascis-
tas. Acabei reprovado pela segunda
vez. Meu pai me mandou para um in-
ternato, de onde fui expulso depois de
um mes.
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com a Franca. E uma zona mon-
tanhosa, aos pés do lago de Iseo,
entre Bérgamo e Brescia, onde a
viticultura existe desde o ano
1000, praticada nas propriedades
das familias nobres de Milao e de
Veneza. Grandes e nobres palé-

CARMENERO.
Um lobo em
pele de carneiro mos que as fileiras eram muito
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cios de muros altos, com vinhedos, desti-
nados a uma producao particular.

Entao vivia nesse exilio, em uma casa
rural que nada tinha de palacio, em com-
panhia de um agricultor que cuidava
dos porcos e colhia as frutas, e freqiien-
tava a escola de um vilarejo no lago de
Iseo. Naturalmente o meu amor pelo es-
tudo continuava o mesmo. E eis que um
funcionario do Departamento de Agri-
cultura Regional veio convidar o titular
da propriedade, meu pai, para uma via-
gem de estudos a Franga. Seriam dois
dias na Bargonha, por mim solenemen-
te ignorada, mais dois em Champagne,
e dois ainda em Paris. Com 15 anos, via-
jar sozinho a Paris era miragem.

Meu pai deu sua autorizagao, e parti
como integrante de uma delegacao de
produtores e alguns técnicos, umas 30

ou 40 pessoas. O 6nibus sai de Milao
e chega ao meio-dia num lugar cha-
mado Vosne-Romanée, que para
mim nada significava, e para em
frente a um portao cinza encimado
pelos dizeres Romanée-Conti.
CC: Templo da vinicultura sublime...
MZ: Sim, sim, mas eu nem ima-
ginava. Descemos e demos com
um senhor que depois se tor-
nou um grande amigo, hoje fa-
lecido, que nao era enélogo - a
Romanée-Conti nao emprega
en6logos, o que ja explica mui-
tas coisas. Era o vinhateiro. A
essa horda de italianos mos-
trou vinhedos e uma garagem,
onde trés mulheres faziam en-
xertos, pegavam uma planta
velha e a inseriam na raiz. Os
comentarios de todos os visi-
tantes eram hildrios: “Olha isso
aqui, estes estao atrasados, nds
somos muito mais inteligentes,
a gente compra isso pronto nos
viveiros”. Nos vinhedos, nota-
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fazem vinhos com bolinhas, excluido o
champanhe, que o chamem de spuman-
te na Italia, na Alemanha sekt, e na Fran-
ca vin mousseux. Eu nao gosto dessa lei
européia porque todos os vinhos sao cha-
mados, desde que o mundo é mundo,
pela sua zona de origem. Chianti, Barolo,
Borgonha, Bordeaux, Champagne. Nao
entendia por que devia chamar meu vi-
nho de spumante. Nao me parecia justo.
Portanto, reuni os produtores da minha
zona e fizemos uma demanda que nos
levou a obter a Denominagao de Origem
Controlada e Garantida -DOCG — tnica
na Italia para as bolinhas. Os nossos pri-
mos de Champagne imediatamente re-
clamaram junto a Uniao Européia. Tra-
vamos uma pequena batalha em Bruxe-
las, dissemos que “para fazer uma garra-
fa de champanhe leva 12 meses, n6s em
Franciacorta levamos 25. E expliquem
por que eles nao precisam escrever vin
mousseux e nOs precisamos escrever spu-
mante, num vinho melhor do que o de-
les no papel”. A UE acabou por reconhe-
cer que Franciacorta tinha os mesmos di-
reitos de Champagne e, desde 1995, em
lugar de spumante imprimimos Francia-
corta nos nossos rotulos. E o nosso méto-
do é franciacorta, e nao champenoise,
mesmo sendo a mesma coisa.

CC: A invengao é de Don Pérignon.
MZ: Sim, mas como nds somos bons,
realmente muito bons, encontramos um
livro onde um médico de Brescia fala de
um vinho mordace, mordaz, antes de
Don Pérignon. Mordace porque mordia
pelas bolinhas, porque se refermentava
na garrafa. Esse doutor, que se chamava
Girolamo Conforti, escreveu em 1300 e
alguma coisa, no seu Libelus de Vino Mor-
dace, que em Brescia, em Franciacorta,
existiam essas garrafas com espuma den-
tro e que quando se bebiam eram mor-
dazes. Portanto, Franciacorta, até em ter-
mos de paternidade, tem um Don Périg-
non antes de Don Pérignon. Estamos fa-
lando de Davi contra Golias, porque em
Franciacorta sao 5 milhoes de garrafas
contra 300 milhoes em Champagne. O
champanhe é vendido ao redor do mun-
do ha 300 anos, e nés somente ha 40.
CC: Mas o senhor sustenta que seu Vi-
nho é melhor?

MZ: Com certeza.

CC: E melhor beber um Franciacorta que
Cristal, Don Pérignon, Salon, Taittinger?
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MZ: Bem, é uma afirmacao pesada, mas
eu a fagco porque creio poder fazé-la. A
premissa é nao comparar franciacorta
com champagne porque sao vinhos di-
ferentes. E como comparar Barolo com
Borgonha. A comparagao nao é correta.
Mas, quando falo de um bom Barolo,
posso dizer que é tao bom quanto, ou
melhor, que um bom Borgonha. Enfim,
sao coisas completamente diferentes.
Se analisarmos de maneira crua o mer-
cado, e falarmos dos vinhos nao-vinta-
ge, os vinhos “simples”, hoje Franciacor-
ta tem um nivel de qualidade superior
aos vinhos nao-vintage de Champagne.

OFLOTEE . -
DRAMATICAMENTE
ERRADO, E UM COPO

QUE MATA O VINHO

DE BOLINHAS. EU

QUEBRO TODOS

E existe um motivo: a industria finan-
ceira tomou o controle de Champagne.
Esses senhores tém ratings, o capital in-
vestido precisa dar retorno. Ao investir
macicamente na promogao, e também
na publicidade, faltam recursos para in-
vestir no produto. Os estoques ficam
baixos e os vinhos nao amadurecem.
Isso é um discurso genérico, estou fa-
lando de um mercado de 70% de 300
milhoes de garrafas. Por isso ainda acre-
dito que existam champanhes fantasti-
cos, que eu adoro, mas sao excecao.
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CC: Em que copo se deve beber um vi-
nho de bolinhas?
MZ: Bem, falando de copos, passamos
de um extremo ao outro durante a hist6-
ria. Vocés sabem que até 30 anos atras o
champanhe se bebia numa taga muito
larga, que diziam moldada no seio de
Marie Antoinette, a rainha da Franca, e
com esse copo se bebia bem, mas tam-
bém se desperdicava muito a qualidade
do vinho. Depois, provavelmente um
sommelier estipido inventou um copo
que todos chamam de fliite, estreito e al-
to, e quanto mais estreito e alto talvez
esse sommelier mais gostasse, porque
via as bolinhas que subiam.
Evidentemente, o flGite é um copo dra-
maticamente errado, que mata um gran-
de champanhe, que mata um grande
franciacorta. Um grande champanhe,
para ser bom, esta hé cinco ou seis anos
numa garrafa e quando aberto, como
qualquer coisa fechada, precisa respirar,
tomar um pouco de ar, oxigenar-se para
tirar tudo o que tem dentro. Dentro de
um copo estreito e alto, a parte em con-
tato com o oxigénio é muito pequena, as-
sim o vinho permanece fechado, penali-
zado. Esse é o primeiro motivo para abo-
lir o flite, um copo absolutamente esti-
pido. Precisamos fazer uma campanha
macica para que se quebrem todos aque-
les a nossa volta. Fico feliz em saber que
vocés me seguirao nessa batalha. Eu que-
bro os dos meus amigos. Com os que nao
tenho intimidade, nao, mas os dos meus
amigos, sim. Vai tudo para o chao.
CC: Até aqueles de cristal?
MZ: Nao me importa. Se a pessoa é inteli-
gente, nao pode usar esses copos. Segun-
do motivo: o fliite € muito complicado de
enxugar depois de lavado. Queria que al-
guém me mostrasse cOmMo se enxuga um
flte. E impossivel chegar no fundo e en-
xugar perfeitamente. Quando vocé guar-
da um copo imido, ele assume cheiro de
mofo. Terceiro motivo, e esse particular-
mente importante. Beber tem de ser um
prazer. Para tomar vinho de bolinhas de
um flite é preciso tomar numa posigao
desconfortavel, caso contrario as bordas
do copo batem na ponta do nariz, mes-
mo se for um nariz pequeno. Vocé tem
de inclinar fortemente a cabeca para tras,
e este nao € o jeito certo de beber. E tais
sao os trés motivos que recomendam a
abolicao desse maldito copo. m
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Mudou o panorama, entre os anos 70
e 9o, completamente.

CC: As suas uvas preferidas sao Pinot e
Chardonnay?

MZ: O meu maior amor é Pinot Nero,
porque € a uva mais dificil, é a uva que
me enlouquece até hoje, que ainda nao
consegui domar. Com todas as outras
sei aonde vou e aonde quero chegar,
com o Pinot Nero isso é impossivel.
Odio e amor. E o vinho que mais amo.
CC: A propésito de Veronelli, me ocorre
outro nome, Robert Parker, de avassala-
dora fama mundial. Muito amado pelos
endinheirados consumidores brasileiros.
MZ: O saldo do trabalho desse senhor é
positivo ao se compararem coisas ruins e
coisas boas. Por que boas? Porque levou o
povo americano a beber (nao disse amar
e entender) vinhos de qualidade. Desse
ponto de vista, o resultado é positivo. Em
20 anos conseguiu que as pessoas que to-
mavam peach wine, ou seja, Lambrusco
com suco de péssego, bebessem vinhos
bons. Isso é positivo. Mas, se abrirmos um
pouco a discussao, veremos que nem to-
das as rosas floresceram a perfeicao.

O sistema que criou, da degustacao de
um vinho e sua avaliagdo em pontos, é o
de enfileirar tacas e provar os vinhos.
Nas suas degustagoes, claramente o esti-
lo genérico é o que predomina. Recebem
notas altas os vinhos que eu chamo de
body building, os vinhos musculosos.
Numa degustacao comparativa, em res-
peito aos vinhos mais elegantes, de mais
classe, de maior longevidade, vence
aquele que impressiona mais a sua bo-
ca. Esse tipo de sistema criou nos Esta-
dos Unidos um padrao de vendas, ou se-
ja, um vinho que consegue uma nota 95
tem toda a sua producéo vendida. Quem
conseguia 89 tinha mais dificuldades em
vender. Assim, muitos desses produto-
res — como direi, babacas? — seguiram
Parker produzindo vinhos ao seu estilo,
portanto fazendo vinhos supermusculo-
sos, que funcionam se tomados junta-
mente com outros, em uma espécie de
competicao, condigao nunca recriada pe-
las pessoas que bebem para acompanhar
um prato de maneira civilizada. No limi-
te, talvez bebamos um copo em frente a
tevé ou como aperitivo, mas nao nos me-
temos a tomar 20 vinhos sem comer. Nu-
ma degustagao técnica, esses vinhos po-
dem parecer mais importantes, na reali-

52 CARTACAPITAL, 23 DE JUNHO DE 2004

dade, sao vinhos que em condigdes nor-
mais, depois de um gole nos enfastiam,
vinhos muito opulentos, muito espessos.
Parker teve o defeito, enorme, de massi-
ficar o seu trabalho sem se dar conta da
realidade do vinho.

CC: Mas quem nao entende de vinho pas-
sa de um gole porque quer mostrar que
sabe das coisas. Falamos de Parker por-
que ele é grande sucesso entre a infima
minoria que no Brasil bebe vinhos caros e
carissimos. Bebem a etiqueta. Isso se deve
em grande parte ao senhor Parker.

MZ: Em parte se deve a ele. Mas isso acon-
tece no mundo inteiro, nao sé no Brasil.

PARKER TEVE
0 DEFEITO ENORME
DE MASSIFICAR SEU

TRABALHO SEM DAR

CONTA DA REALIDADE
DO VINHO

CC: No Brasil, choca o fato de que haja
quemn beba vinhos de milhares de délares
num pais onde se morre de fome.

MZ: Eu realmente vi no Brasil adegas
com vinhos de valor superior a US$ 2
mil, bebidos com uma capacidade de co-
nhecimento realmente pequena. Sao vi-
nhos usados puramente como status
symbol, se existisse vinagre naquela gar-
rafa seria bebido da mesma forma.

CC: O senhor teve um desentendimento
com Parker.

MZ: Sim, mesmo depois que ele tinha es-
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crito que o nosso vinho Franciacorta era
o melhor espumante italiano e que o nos-
so Chardonnay era o melhor vinho bran-
co italiano. H4 oito anos nao menciona
mais Ca del Bosco em seus artigos, isso
porque eu levei a ele duas garrafas e dis-
se: “Agora vamos prové-las e dizemos o
que achamos”. Era uma afronta, levei
duas garrafas sem indicagoes, sem que
ele soubesse o que havia ali dentro, para
que nos as degustdssemos juntos num
restaurante cheio de testemunhas.

CC: E ele as degustou?

MZ: Sim, as degustou. E, por honesti-
dade, devo dizer que reconheceu em
uma delas o que era e de que ano era.
CC: Estaria certo dizer que o Borgonha
tem um cardter que falta no Bordeaux?
Ou, pelo menos, mais cardter do que o
Bordeaux.

MZ: Nao sei se falta carater ao Bor-
deaux. Eu acho que um grande Borgo-
nha déd emogoes que nenhum outro vi-
nho pode dar. E tnico. Um grande Pi-
not Nero tem um espectro de perfu-
mes, de gostos, de coisas que nenhum
outro vinho tem. E um vinho que sa-
tisfaz, que emociona, que d4 mais feli-
cidade que qualquer outro vinho.

CC: E os vinhos da uva nebbiolo?

MZ: Os nebbiolo sao na minha opiniao
os Pinot Nero italianos, no sentido que
eu comparo Sangiovese ao Bordeaux.
A uva sangiovese tem mais tranqiiili-
dade produtiva, enquanto a nebbiolo é
uma criatura dificil porque a terra em
que cresce, as Langhe, no Piemonte, é
uma terra dura, ma, e os agricultores
realmente se esforgam para fazer um
grande vinho.

CC: Um bom Monfortino!

MZ: Aqui novamente abrimos a secao
‘nao meta a sua mao”. Eu tenho grandes
amigos produtores, mas acho que tenho
grandes semelhangas com Giacomo Con-
terno, o produtor do Barolo Monfortino,
porque permaneci ligado as velhas sen-
sacoes do vinho, também ao Barolo, co-
mo ele. Existem vinhos tecnicamente
muito melhores, mas que nao me dao as
emogoes que me da um Monfortino. Por-
tanto, viva o Monfortino.

CC: Fale um pouco dos seus vinhos, dos
Franciacorta.

MZ: E muito interessante que na Euro-
pa nem todos saibam que a legislagao
do vinho obriga todos os produtores que
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