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Invino
veritas?

O movimento dos vinhos ditos naturais |
tem vindo a ganhar forga. Durante um |
ano, ouvimos produtores e criticos,
microbiologistas e endlogos,
intervencionistas e minimalistas;
do Douro ao Alentejo, passando
pela Borgonha, anddmos por vinhas
e adegas, montes e vales, laboratdrios
e armazéns. Em todo o lado
perguntadmos: “O que escondem
os seus rétulos?” No final, uma certeza:
Plinio estava equivocado
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ocasido ¢ rara: uma prova vertical da Quinta do
Ameal, com garrafas desde 1999 até 2020. Para o
Esporio, que comprou a marca hi dois anos, é urna
oportunidade para ouvir o que pensam os especia-
listas. Na sala estdo sommeliers de restaurantes Mi

chelin, jornalistas € criticos de vinhos. J4 no finalda
sessfo, um dos presentes é interpelado diretamente.
“0 que achou, Luis?”, pergunta o endlogo da casa.
Faz-se um siléncio grave, as cabecas rodam para o
homem magro na mesa junto as janelas, o nariz afi

lado dentro do copo, ¢ vinho num vortex. “Gostei
muito do de 20153, € um grande vinho”, sentencia.

E provivel que, nesse instante, o Ameal Escolha
2015 tenha subido de cotagio. “Luis” € Luis Lopes.
Foi fundador da “Revista de Vinhos”, hoje sua con
corrente, e € diretor da revista “Grandes Escolhas”
(com quem colaborei durante trés anos). Além da
atividade editorial, organiza a maior feira de-vinhos
do pafs, preside a concursos e ¢ chamado regular-
mente para conferéncias e eventos institucionais.
Quando Luis Lopes fala, sentimos a forca da expe
riéncia, de um palato treinado como poucos. Nio hd
hesita¢Ges e também néo ha poesia vinicola nem es-
tados de alma. O seu estilo ¢ seco, acutilante, a sua
boca é uma miquina de anilises laboratoriais. Com
Jodo Paulo Martins, cronista do Expresso, critico
principal da “Grandes Escolhas” e seu amigo, Luis
Lopes fixa regras e d4 orientacdes.

A serenidade com que avalia o Ameal de 2015,
contudo, contrasta com o tom da conversa que terd
comigo, minutos depois. Sentados no jardim junto
i casa de familia da quinta, bate com os punhos na
mesa, sobe o tom de voz. Em causa estio pergun-
tas sobre 0 movimento emergente dos vinhos *“na
turais”. Pergunto-lhe porque fica tdo transtornado
com o assunto. Ele esbugalha os othos: “Esses tipos
sdo uns aldrabdes.”

A violéncia da afirmagio ¢ invulgar. No mundo
dos vinhos parece haver um pacto de nio agressio.
A maledicéncia entre familias e empresas, endlogos
e agrénomos, fica na adega e nas redagbes. A bem
do negdcio. A bem de uma atividade em que o pafs
est4 no pelotio da frente, seja na produgio {quinto
maior produtor da Europa, atrds de Franga, Itdlia,
Espanha e Alemanha}, seja no consumo (campedes

do mundo}. Mesmo as pdginas das revistas so quase
sempre respeitosas. E preciso saber ler nas entreli-
nhas para encontrar desagrado relativamente a um
vinho. “Para beber j&” ou “honesto” ou “correto”
sdo alguns eufemismos comuns para “mediocre”.
Uma nota de 16,5 valores, que faria um aluno liceal
ficar orgulhoso, nas paginas de uma revista espe-
cializada € fraco elogio. H4, genericamente, a ideia
de que os jornalistas e a industria e as institui¢des
devem caminhar juntos, em nome da prosperidade
comum. Pedro Garcias, jornalista de vinhos do “Pu

blico” e ele proprio produtor no Douro, p&e as coisas
nestes termos: “Nunca houve verdadeiro jornalismo
no vinho. E uma coisa mais comercial. E na base do
convite, da oferta. Estamos muito condicionados.”

Os produtores naturais — a quem Luis Lopes
apelida de “aldrabdes” — parecem ser a €xcecdo a
este pacto de ndo agressdo. Entre eles e os adeptos
dos vinhos convencionais hd um fosso, sendo que
um dos lados ¢ muito mais representativo da in-
dustria. Ao todo, o movimento dos ditos naturais
njo passa de uma vintena de produtores, com um
volume de vendas irrisério tendo em conta o bolo
de €2,5 mil milh6es que o sector dos vinhos repre-
senta, em volume de vendas, no mercado nacional.
H4 quem lhes chame tendéncia, mas também quem
veja neles uma nova ética, mais saud4vel para o am-
biente e para a satide. Na génese dos vinhos naturais
estd uma abordagem a cultura da vinha e do vinho
de minima infervencio — por oposigdo a industria
que domina o mercado, dita convencional.

Lufs Lopes acha que ¢ tudo marketing, mentiras
e videos — a comecar ne nome “natural”: “Nio hd
vinho natural. O vinho tem de ter mio humana, de
outra forma vira vinagre”, h4 de repetir. Os naturais
contra-atacam, apontando ao vinho convencional:
é tudo sulfitos, aditivos e negécio. De um lado e do
outro, hd excessos de linguagem. Mas uma coisa €
certa: ainda que partindo de uma base quase irri-
séria, as vendas de vinhos ditos naturais e bioldgi-
cos cresceram exponencialmente nos ultimos cinco
anos, enquanto os ditos convencionais estagnaram
ou baixaram vendas. Hoje, sdo os produtores de vi-
nhos “naturais” que ditam a moda entre os bebedo-
res mais jovens e urbanos. As suas garrafas estdo nos
restaurantes mais sofisticados de Lisboa, do Porto,
de Nova lorque, de Paris. As redes sociais e os foodies
interessam-se pelo tema como nunca. Se nenhuma
outra virtude o movimento teve, pelo menos abrino
debate e aumentou o conhecimento. De repente, hi
mais consumidores a quererem saber o que se passa
desde a colheita ao engarrafamento. Como é feito o
vinho? Porque sabe a baunilha? Porque € doce? Por-
que tem muito dlcool? E este questionamento come-
¢ou a mexer com os grandes operadores. No sentido
de fazer vinhos com menos quimica, grandes gru-
pos, como a CARM, comegaram a por no mercado
garrafas sem sulfitos adicionados e a procurar perfis
de aromas mais discretos.

Produtores que ja gostavam de vinhos elegantes,
como Dirk Niepoort, passaram a apostar ainda mais na
intervengio minima. Mas mesmo clissicos do agrado
de Jancis Robinson, a mais prestigiada critica de vi
nhos do mundo, como o bairradino Luis Pato, andam
a fazer vinhos sem mdscaras, “como os dos avds”.

Dito isto, estamos ainda a falar de um nicho.
Cerca de 90" do mercado serd dominado por vi-
nhos industriais entre os €2 e os €4 — aquilo a que
Luis Lopes chama de “McDonald’s do vinho, no bom
sentido”. E esses usam tecnologia de ponta. Uma das
suas preocupacdes principais ¢ garantir que uma
matéria-prima instdvel, a uva, se transforma num
sumo fermentado estdvel.

COMO SE FAZ UM CAMPEAO DE VENDAS

Para entrarmos no gabinete de Filipa Tomaz da Cos-
ta, em Azeitdo, temos de passar pelo laboratério.
“Isto é uma FTIR, umn aparelho de infravermelhos”,
indica. A FTIR € o Ferrari das andlises ao vinho. “Em
dois minutos faz dez amostras”, diz a endloga res
ponsdvel pelos vinhos da peninsula de Setibal da
Bacalhda. “Vé a acidez volitil, os sulforosos, agtica-
res... Sei 14, vé tudo.” E € bom gue assim seja. “Nio
queremos que vire vinagre”, diz. “Acontece?”, per-
gunto. “Acontece.” “E o que se faz, nessa circuns-
tdncia?” “H4 mil e uma coisas possiveis. Filtrar,
atestar, misturar com outro...”

Filipa Tomaz da Costa é uma mulher poderosa,
das mais experientes no sector. A sua primeira vin-
dima aconteceu h4 40 anos, quando entrou naquela
casa, emn Azeitdo. Na altura chamava-se Jodo Pires
& Filhos Lda. e ji erauma adega moderna, “com es-
pecial sucesso nos brancos”.

Hoje, o seu grande troféu € o JP Azeitdo tinto. A
garrafa custa entre €2 e €3 no grande comércio e




tem estado sempre no top 5 da tabela de best-sel-
lers em Portugal nos 1iltimos cinco anos. Em 2020,
venderam-se 2,9 milhdes de garrafas. Filipa apon
ta como uma das razbes do sucesso a constiancia.
“Apesar da variacio da qualidade das uvas de ano
para ano, o JP Azeitdo nunca é mauw.”

Como é que isto se consegue? Tudo comega com
leveduras, afinal. Sem leveduras para transformar o
acuicar em dlcool nfio ha vinho. Por regra, nos gran-
des vinhos, a fermentacio ocorre naturalmente, com
as leveduras presentes nas uvas e na adega. No caso,
elas sdo inoculadas, mas dentro das inoculadas “h4
uma pandplia de possibilidades™, explica Filipa. “Os
catdlogos das empresas enoldgicas sio uma loucu-
ra. S6 de leveduras, os comerciais apresentam-nos
umas 40 ou 50. Eu ndo compro todas”, diz, admi
tindo todavia que “gosta de ter alguma variedade e
que cada casta leva uma ou duas”.

Uma das empresas portuguesas que distribuem
leveduras é a Proenol. No seu catdlogo, afirma ter 150
estirpes de levedura enoldgica com diferentes perfis
aromdticos e gustativos. Se wm endlogo quer um vi-
nho com fruta tropical, por exemplo, é s6 pesquisar.
No meio, conta-se que Anselmo Mendes, o reputado
enclogo, mestre dos Vinhos Verdes, consegue iden -
tificar a levedura que um vinho levou sé pelo chei
1o. Estes micro-organismos, ainda que reproduzidos
em laboratério, sio retirados da Natureza. Uma das
cinco leveduras mais vendidas no mundo — a QA23
— fol encontrada na Quinta de Azevedo, no Minho.

Um vinho como o JP Azeitio tinto poder4 levar
até seis leveduras diferentes. “Posso usar leveduras
trazidas da zona dos Cabernet, de Bordéus, da Bor-
gonha, de Rueda, da Nova Zeldndia, da Austrilia..”
Ou mesmo da Riissia. “Nem imagina, ontemn até me
apresentaram uma levedura que dd cabo do resto da
flora selvagem e trava a fermentagio logo no inicio,
para que se possa trabalhar o mosto. Tem um nome
russo.” A levedura a que Filipa se refere é a Initia,
sintetizada da espécie Metschnikowia pulcherrima.
No site da empresa que detém a patente, a multina-
cional canadiana Lallemand, ficamos a saber que a
Injtia € uma levedura antileveduras e que existe para
substituir um velho aliado dos vinhos: os sulfitos. A
prescrigao estd indicada para controlar a contami-
nacio microbiolégica, a oxidagio e o inicio da fer-
mentacio alcodlica. A Lallemand procura assim res
pirar o ar dos tempos. “A solugio tradicional para
evitar estas armadilhas é a adigio de SO [sulfitos].
Contudo, com a mudanca nas exigéncias do consu-
midor em dire¢io a vinhos com poucos ou nenhuns
sulfitos, os produtores de vinho tém procurado alter
nativas mais naturais”, ié-se no descritivo da Initia.

Por enquanto, Filipa ainda opta pelos velhos e
previsiveis sulfites. No minimo fazemn-se duas apli
cagOes: & entrada da uva na adega ou mesmo quando
ainda se estd a apanhar (“a apanha com méquina es
maga um bocadinho a uva, convém pér um bocadi-
nho”) e depois na adega (“para estabilizar”). No total,

andlises ao JP Azeitdo de 2018, 2019 ¢ 2020 mostraram

valores de sulfitos entre os 77 mg/litro e os 102 mg/
litro, aceitdveis para vinhos desta gama. O valor ma-
ximo definido por lei, para os vinhos tintos, é de 150
mg/litro. De uma forma geral, quanto mais uva em
mau estado mais sulfuroso o vinho temn de levar.

Além das leveduras e dos sulfitos, hd as enzimas.
“Podemos aplicar enzimas quando a uva entra, para
destruir as cadeias das pectinas. Chamam -se enzi
mas petoliticas. De outra forma, depois, nio con-
seguimos flltrar bem ¢ vinho, porque elas entopem
tudo.” E faltam ainda dois ingredientes essenciais.
530 poucos os vinhos tintos de sucesso numa prate -
leira de supermercado que nio tenham: 1) bastante
dlcool e 2) docinho. Estas caracteristicas nem sem-
Ppre se encontram na uva na quantidade considerada
ideal pelos endlogos.

Por vezes, € preciso recorrer a urn xarope de gli
cose e frutose, também conhecido como mosto con-
centrado retificado (MCR). O JP Azeitio de 2016, por
exemplo, levou MCR para ter mais grau. As uvas, por
si, deram 11,5" de dlcool, mas na garrafa apareceram
13,5°. O MCR nio é mais do que um agticar. Quando
acrescentado antes da fermentagio permite chegar
a teores alcoélicos até 2° {mdximo definido por lei)
acima do valor inicial.

Nas palavras de outro campeio de vendas, o end-
logo € administrador da Sogrape Miguel Pessanha,
0 4lcool d4 maior dimenséo ao vinho. “Se um vinho
tem menos dlcool, o provador pode achar que estd
magro, nio tem corpo.” O provador, no caso, é tanto
0 leigo como o critico mais experimentado. Apesar
de a moda ser para vinhos mais elegantes e com me
nos 4lcool, sdo repetidamente os vinhos alcodlicos a
levar os aplausos da critica e 0s prémios nos concur
sos de prova cega. O tltimo Barca Velha (colheita de
2011), langado no mercado este ano, vem com 14,5°
de 4lcool no rétulo, o mesmo valor do vencedor do
Concurso Nacional de Vinhos de 2021, o Quinta Vale
D. Maria Vinha da Francisca Tinto 2018, do Douro.
O apreco dos criticos por vinhos bastante alcod
licos pode ter a ver com a circunstincia da prova,
forcosamente curta e impulsiva. Miguel Pessanha,
que tem sob a sua ai¢ada o Barca Velha (Casa Fer
reirinha}, explica: “Bebe-se um copo, e a primeira
impressio € 6tima. Passado um tempo, no entanto,
podemos jd nio querer um segundo e um tercei-
ro.” Ou seja, vinhos para ganhar concursos, vinhos
para provar, vinhos com muito 4lcool, as chamadas
“bombas”, nic s3o necessariamente vinhos bons
para beber ou para comer.

Voltando i lico de Filipa Tomaz da Costa, o
mosto concentrado pode ter uma outra fungio. Se
adicionado antes de ser engarrafado, com as leve
duras devidamente mortas, ele adoga — e ajuda a
domar os taninos. Eis uma tendéncia das pratelei-
ras das grandes superficies. Acticar. O JP Azeitio, tat
como grande parte dos tintos mais vendidos nesta
categoria, tem repetidamente valores de acucar re-
sidual acima dos 4 g/litro.

A colheita de 2019, por exemplo, veio para o mer-
cado com 10 g/litro. O consumidor ndo tem forma de
saber isto, muito menos que foi adicionado xarope
de glicose ou frutose — o que leva Filipa a um desa-
bafo curioso: “Antigamente, se o vinho tivesse mais
de 4 g/litro de acucar, tinha de se meter no rétulo



que era ‘doce’ ou ‘meio seco’. Hoje em dia, a legis-
lagio mudou. E s6 mentiras neste mundo.”

A adigdo de agiicares, além de aumentar as calo-
rias do vinho, pode ter outro efeito pernicioso: obri-
ga aintrodugio de mais quimicos. Para assegurar que
0s agucares nio fermentam na garrafa, sao cada vez
mais usadas substincias antimicrobianas poderosas.

Uma delas, em particular — o dimetil dicarbona
to, também conhecido como DMDC —, gera grande
desconfianca da parte de virios produtores e end
logos com quem o Expresso falou, por ser altamen-
te téxico se consumido horas depois da aplicacio.
“0Q DMDC produz metanol. Pode ser veneno, se for
excessivo”, alerta Luis Seabra, dos vinhos Cru. A
Agéncia Europeia para a Seguranga Alimentar, que
sustenta a regulamentacdo da Unido Europeia, na
revisio que fez do produto em 2015, considerou nio
haver indicacdes para preocupacdes de seguranga,
se usado dentro dos limites estabelecidos. Mas ad-
mitiu que, por forma a reduzir incertezas, “mais in
formagbes devern ser encontradas sobre a natureza
e quantidade dos produtos de reacio resultantes da
interaciio do DMDC com os componentes de bebi
das”, como o vinho, “e com aditivos alimentares
que possam ser usados na mesma bebida”.

Ora, 0 DMDC costuma ser usado com outros adi-
tivos e s6 € eficaz em doses altas. “Estd a ser cada vez
mais usado como adjuvante do sulfuroso, particu-
larmente em vinhos com agucar residual,” explica o
professor do Instituto Superior de Agronomia Ma
nuel Malfeito Ferreira, produtor e especialista em
microbiologia. Autor do livro “O Vinho Sentido”
(juntamente com Virgilio Loureiro), Malfeito Ferrei
ra estudou o DMDC e concluiu que, para surtir efei-
to, “o nivel tem de ser préximo do limite legal pre-
visto por lei e a contaminacio da bicharada tem de
ser baixa”. Ainda assim, a Autoridade de Seguranca
Alimentar e Econémica disse ao Expresso que nio
¢ feito qualquer controlo ac DMDC, “por entender
-se (uie a sua anilise ndo constitui uma prioridade”.

Qutro dos aditivos frequentes em vinhos com
agucar residual é o sorbato de potéssio, também ele
permitido pela Unio Europeia. Um endlogo de vi-
nhos convencionais classifica-o como “uma porca
ria com meio século”. O sorbato de potassio pode
ser encontrado em vinhos de grande disseminagio,
como o Mateus Rosé.

Voltando a radiografia de um vinho de sucesso,
falta ainda outro componente. J4 temos doce, ja te
mos alcool, j4 temos protegio quimica. Mas...eseo
vinho estiver mondtono — leia-se, sem acidez natu-
ral? Ndo hd problema, arranja-se. “E também nin
guém nota”, explica Filipa Tomaz da Costa. A adi-
¢io de 4cido tartdrico é pratica habitual nos vinhos
das regites quentes, sobretudo nos brancos — e ndo
apenas has gamas baixas. Varios enélogos explicam
que a prética € generalizada. Quando o seu critico de
vinhos preferido escrever sobre a “acidez vibrante e
fresca como orvalho” de um vinho do Alentejo, da
peninsula de Setiibal ou do Douro Superior, saiba

que o mais certo € que essa vibragio resulte da adi
¢do de pod de 4cido tartdrico e nio das virtudes da
uva, O JP Azeitio tinto de 2020, por exemplo, levou
o maximo permitido por lei, 2 g/litro. A substancia
é sintetizada, mas existe naturalmente na fruta e nio
representa maleficios para a saude.

Chegados aqui, podemos questionar a compe-
téncia, as virtudes ou os defeitos da produgio indus-
trial de vinho. Mas uma coisa € certa: sumo de uva
fermentado — tal e qual — ele raramente é.

NA FESTA DOS “NATURAIS”

A convocatéria seguira por e-mail e apontava ao Oes-
te, algures perto da serra de Montejunto. O QOeste teve
em tempos reputagio vitivinicola duvidosa, ligada ao
carrascio e ao martelo. Mas nos tltimos anos tornou
-se viveiro de produtores ditos naturais com mengoes
no “The New York Times”. O movimento representa
tudo aquile que o JP Azeitdo e Filipa Tomaz da Cos
ta ndio sdo — e criticos como Lufs Lopes nio gostam.

Na lista de convidados comecamos por nio ver
enodlogos. O movimento pretende ser um regresso as
origens, personificado no espirito dos vigneronsfran-
ceses. “Como antecipado, no dia 1 de maio de 2021,
o dia do viticultor trabalhador bebedor ser4 profissi-
onalmente celebrado”, anuniciava-se no convite, Os
en6logos sdo vistos como oportunistas da consul-
tadoria, “pseudocientistas de balcio”, pessoas que
“visitam as vinhas trés a quatro vezes por ano” e ddo
sempre a mesma receita de quimicos sintetizados.

Além de confraternizac¢io e provas, o programa
das festas inclui uma visita 4s vinhas de Tiago Teles,
ex-engenheiro de telecomunicagdes, cofundador do
site de critica de vinhos “Os 5 45 8”. E ele quem est4
por tras do evento. Os seus vinhos mais difundidos
no mercado ndo sdo feitos de uvas préprias, mas é
um dos maiores promotores da causa, com obra pu
blicada (“Vinhos com Terroir”) e talento para a co-
municagio. “Seremos 40 ladrdes poucoe convencio-
nais. O Ali Babd ¢ argelino e também vem”, lia-se
no e-mail com o programa das festas.

A hora marcada, num café da vila de Vilar, con-
cetho do Cadaval, comegam a chegar os membros do
grupo. Vém de todo o lado, alguns de longe, como
Antonio Madeira, um homem do Do cujos vinhos
estdo em virios fine dinings do mundo. Durante a
visita s vinhas de Tiago Teles, o produtor explica as
agruras da conversdo de uma vinha quimica para bi-
oldgica, em termos de investimento fisico e ndo s6. O
esfor¢o, no entanto, deverd compensar. Vendedores
e produtores falam em crescimentos entre os 300%
e 0s 500% na venda de vinhos naturais nos ultimos
seis, sete anos. A hora do almogo, 0 grupo retine-se,
por fim, na adega cedida pela Quinta do Olival da
Murta, a poucos minutos da vinha. Nao h4 biazers
nem empregados de colete a servir, mas hd vinho
da safra dos convidados ou trazido pelos Goliardos.

Os Goliardos sio o casal S{lvia Bastos e Nadir Bens
mail, o argelino referido na missiva. H4 15 anos, ti-
nham um bar largamente desconsiderado pela critica

de vinhos na Praca da Alegria. J4 nessa altura serviam
vinhos de terroir e “exotismos”, como uns estranhos
italianos da regifio de Friuli, de cor laranja. Os chama
dos orange wines, feitos com maceragio da pelicula (2
moda dos tintos), haveriam de se tornar icones do mo-
vimento natural e de sofisticagfo. Quando a vaga dos
vinhos naturais apareceu, os Goliardos rapidamente
tomaram a lideranga do mercado, sendo os distribu
idores mais importantes neste nicho. Sem espanto, o
bar encerrou e a sede da empresa transferiu-se para
uma garagem na zona de Campolide, onde € possivel
comprar do catdlogo, fazer provas e descer auma cave
de vinhos instalada dentro de wma oficina automdovel
em plena laboragio. Atualmente, os Goliardos nio sé
distribuem para restaurantes e bares trendy de Lisboa
como s30 um porta-estandarte da doutrina.

Muitos dos produtores do catdlogo dos Goliar-
dos estiio presentes no convivio. Na mesa ao cen-
tro veem-se garrafas sem rétulo, os nomes escri-
tos a marcador. Toda a gente parece querer provar
o “Surfer” e o “Curte”, da safra de Luis Gil, homem
por trds da etiquieta Marinho. Produtor da regido de
Obidos, Lufs é adepto dos zero sulfitos e das ondas
de Peniche e foi formado no viveiro de vinhateiros
naturais de Rodrigo Filipe, o nome por trds da mar
ca Humus. Rodrigo Filipe, dono de 20 hectares em
Alvorninha, foi o primeiro de todos e € o que con-
segue mais consisténcia com menos sulfitos. Desde
2018 que os seus vinhos — “a excegio de um rosé em
2019” — tém zero sulfitos adicionados.

L4 fora, entretanto, alguns fazem uma pausa para
jogar volet, perante o olhar desatento de Mauricio Pin-
to, ponta de langa dos Goliardos no Porto: “Trabatho
nisto desde os anos 1990. J4 estive em varios ambien-
tes do vinho. A diferenca ¢ esta. Esta malta estd aqui
para curtir”, comenta. O convivio prossegue com a
foto de famflia. Como ¢ da praxe, hd uma palavra de
ordem para por toda a gente de riso aberto. Mas em
vez do habitual “cheese”, todos gritam em unisso-
ne “glifosatoo00000” — referéneia ao herbicida mais
usado no mundo, édio de estimagio dos “naturais”.

Enquanto isso, num instante, a adega transforma-

se em pista de danga. Nas colunas tocam The Doors e
podemos ver a sommelier do Prado a dancgar de olhos
fechados, trocando passos com Rita Santos, dona da
loja lisboeta Comida Independente, vitrina de “vinhos
auténticos” e outras comidas de pequenos produtores
nacionais. No ar, sente-se o aroma carregado do gui-
sado de intestinos de borrego, petisco da autoria de
Nadir que alimentou os mais afoitos (poucos). Para
refrescar a boca, ali mesmo degola-se uma garrafa de
pet nat (abreviatura de pétillant naturel, em referéncia
ou método de gaseificaciio natural}. Metade do liqui-
do escorre para o chio. Alguma coisa nio terd corrido
como esperado na fermentagio (demasiado agicar
residual?), mas ninguém se constrange. Antes pelo
contrdrio. H4 gargalhadas e maldizer e troca. “De
vias ter posto mais sulfitos nisso”, goza um conviva,

Anténio Marques da Cruz, de 51 anos, acorre para
se abastecer do que resta da garrafa. O seu copo ji

o todo. o movimento dos ditos naturais nao passa de

irrisorio tendo em conta o holo de €C2.5 mil milhoes que




PROTAGONISTAS @ O critico Joiio Paulo Martins & visto como conservador e antivinhos naturais @ Prova de vinhos naturais na garagem dos Goliardos; ao fundo, as donos,
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uma vintena de produtores. com um volume de vendas ‘
o scctor dos vinhos representa no mercado nacional f‘




enchelt e vazou muitas vezes, nesta tarde. E um dos
elementos mais respeitados e cool do movimento.
“Faz as coisas com respeito na vinha e na adega”, hd
de atestar Sfivia Bastos. Naturat da regidio de Leiria,
pegou no terrenc do pai depois de gerir uma empre-
sa de moldes de pléstico em Leiria, e em 2003 ob-
teve a certificagiio bioldgica. A critica desmereceu

-0 sempre, mas hoje os seus vinhos estio esgotados
ainda antes da colheita. “Estamos no boom”, diz
Marques da Cruz, visivelmente alegre com o mo-
mento € com o vinho que bebe a goles largos. Per-
gunto-lhe como estar4 fisicamente no dia seguinte,
se o vinho nio o mdi. Ele ri-se. Parafraseando ou-
tra personalidade do Oeste, a ressaca nio lhe assis-
te. “Com isto, ndc tenho dores de cabeca. No outro
dia estou impec4vel. Posso beber trés litros de vinho
com pouco sulfuroso e amanhi estou bem. Nio me
d4 prazer beber um vinho com 100 g de sulfuroso

por litro. Mal comega a digesto do sulfurcso come-

¢a-me a doer a cabeca”, atira.

Alguns entendidos acham a diabolizagdo dos
sulfitos uma patetice — até porque a molécula mais
téxica do vinho € o dlcool, afirmagio incontestivel.
0 didxido de enxofre ou sulfuroso — que na forma
liquida se transforma em sulfitos — ¢ considerado,
por muitos, a maior invengio da histdria dos vi-
nhos. Os sulfitos, alids, estdo presentes na uva na
turalmente, podendo chegar aos 10 mg/litro. Ainda
que se dispute a afirmacao de que j4 os “romanos”
usavam este bactericida e antioxidante — sempre
repetida pelos apoiantes —, os sulfitos sdo usados
no vinhos em tode o mundo e facilitam a vida dos
produtores hd vérios séculos. Mesmo os produtores
ditos naturais acrescentam quase todos um pouco
de sulfuroso no mosto ou antes de engarrafarem o
vinho. Onde as opinides conflituam ¢ na dose.

QUEM TEM MEDO DOS ROTULOS?

Saber a dose certa de sulfitos € um problema, como
¢ saber as outras substincias que o vinho leva. A lei
niio obriga 2 sua divulgacio nos rétulos. Ao con
sumidor resta acreditar no que dizem produtores,
enodlogos, jornalistas e criticos — coisa que muitos
consideram imprudente. “A seguir a pescadores e
cagadores, 0s endlogos sio 0s maiores mentirosos.
Mentem a toda a gente, com os dentes todos, con-
forme o cliente”, diz Pedro Garcias.

A desconfianga existe, em grande medida, por-
que os governos € o sector das hebidas alcodlicas
tém perpetuado uma situagio de exceciio quanto 4
obrigacdo de informar o consumidor. Desde a refor-
ma da lei comunitaria da Informacio Alimentar aos
Consumidores, em 2011, € obrigatério que uma lata
de grio tenha no rétulo a lista de ingredientes e de
valores nutricionais, um chouri¢o idem, um sumo
de fruta embalado o mesmo. Mas as bebidas com

mais de 1,2° de volume de dlcool nio. Porqué? Fiz a
pergunta a dezenas de pessoas, do lado da industria
e da regulacdo. Em on, ninguém sabe ou ninguém
diz. Em off, a resposta é uninime: o 16bi das bebidas
alcodlicas tem conseguido levar a avante; os interes-
ses da industria tém prevalecido sobre os dos consu-
midores; o interesse da industria tem sido esconder.

Neste momento, a revisdo da regulamentacio estd
em cima da mesa. No seguimento do Plano Europeu
contra o Cancro, em 2017, a Comissio Europeia pro
pos arevisio da sua “politica de promogio de bebidas
alcodlicas”, “a indicacgio obrigatéria da lista de in-
gredientes e a declaracio nuiricional nos rétulos das
bebidas alcodlicas antes do final de 2022”, bem como
um aviso de “risco para a saiide” até ao final de 2023.

A situacio de excegio parecia finalmente ter os
dias contados, mas de Ttdlia a Franga, passando por
Espanha e Portugal, os alarmes soaram. Nas adegas
mais poderosas da Europa, mas também na indistria
cervejeira e de bebidas espirituosas, percebeu-se que
desta vez era a sério e que o melhor seria avangarem
com uma contraproposta. A Sogrape tem sido a re-
presentante portuguesa nas negociacoes, com Geor-
ge Sandeman, administrador da empresa e voz ativa
em duas organizaces de 16bi em Bruxelas (preside 2
Wine in Moderation e é vice-presidente do Comité
Europeu de Empresas de Vinho), a liderar o processo.

Q assunto da rotulagem £ tio séric que a indus
tria j4 estd a ponderar mudar modos de produgio,
com receio do efeito que a publicacio obrigatdria de
certos “ingredientes” possa causar. Monika Christ-
mann, professora de enologia na Universidade de
Geisenheim e vice-presidente da Organizacio Inter
nacional da Vinha e do Vinho, explicou que, como as
técnicas de vinificacio nio deverdo ter de ser lista-
das no rétulo, e € expectdvel que o mesmo acontega
comn as chamadas substincias coadjuvantes nio de-
tetdveis no produto final, as grandes adegas, em par-
ticular, irfo procurar meios tecnolégicos sofistica
dos que substituam aditivos comuns mas mal vistos
pelo consumidor — disse ao influente site “Wine Se
archer” “Em vez de usarmos 4cido tartdrico e dcido
mdlico, podemos trabalhar com membranas bipola-
res, que nos permitem filtrar componentes que im
plicam com a acidez”, exemplificou.

Mas talvez nio seja preciso tanto. Em setembro
deste ano foi dado a conhecer o primeiro protétipo de
rétulo, fruto da autorregulagio da industria, formata-
do a partir de uma plataforma europeia designada por
U-Label. A avaliar pelo exemplo do Mateus Rosé, que
o Expresso testou, o impacto serd reduzido. No rétulo,
em si, nada de novo. Para saber mais, o consumidor
tem de sacar do telemdvel e focar num QR Code gra-
fado no gargalo da garrafa. O layout é engenhoso. No
ecrad de um telemdvel normal, com 67.3 mm por 138.4
mm, no topo aparece o nome do vinho € a empresa

responsavel, seguida do pafs (com bandeira), o tipo
de bebida {“vinho”) e o volume de dlcool — informa-
¢bes que ja constavam da maioria dos rétulos.

Abaixo vemos as castas presentes e depois volta-
mos a ter o nome da empresa e amorada. Para o con-
sumidor ter acesso a conhecimento verdadeiramente
novo, tem de puxar a irnagem para baixo: a lista de
ingredientes surge ai: “Uva, mosto de uvas, diéxido
de carbono, conservantes (diéxido de enxofre, sorba-
to de potassio), estabilizador {(4cido citrico).” E, por
fim, a declaragio nutricional. Esta informacéo é re
levante, tanto mais que nos mostra que os vinhos —
sobretudo os meio secos e doces, como os Mateus, que
podem ir até aos 30 g/litro de a¢ticar — estdo longe de
ser suminhos leves de uva. Se beber um copo de 100
rnl, s30 71 calorias; se beber quatro, algo que ndo é in
comum, € como se tivesse comido um cheeseburger.

De acordo com especialistas ouvidos pelo Ex
presso, faltario substincias enolégicas e aditivos ao
U-Label do Mateus Rosé, Mas h4 uma outra questio
a montante. O QR Code em embalagens de bebidas
tem uma utilizagdo residual. Um estudo de 2019 da
Universidade Catélica, da autoria de Francesca Ales,
mostra estas limitacoes. Desde logo, 89 de um total de
404 inquiridos no estudo {mais de um quinto), cha-
mados a usar um QR Code de uma garrafa de 4dgua
com o telemdvel, responderam nfo té-lo feito, “por
hio saberem como o fazer” ou porque “nio tinham
a app para fazer o scando QR Code”. A segunda con-
clusao do estudo foi que a aceitagio foi maior quando
estava em causa a possibilidade de entretenimento do
que quando a expectativa era a de obter informacio
— como é 0 caso da rotulagem de bebidas.

A resisténcia ao QR Code nas garrafas tem ain-
da a agravante de o vinho ser comprado, na maior
parte das vezes, em grandes superficies comerciais,
enquanto se enche o carrinho de outras compras,
e a atengio ser dividida com o pacote de arroz e as
tangerinas do cabaz semanal. A justificacio para o
uso do QR Code, por parte da indxistria, é que esta
€ uma forma mais 4gil e econémica de comunicar,
num sector onde hd muitos pequenos produtores
semn capacidade para alterarem rétulos ao ritmo das
colheitas e dos diferentes ditames dos mercados in-
ternacionais. A justificagio ndo colhe entre as asso-
ciacOes de defesa do consumidot, gue assisten im-
potentes as negociagdes, ainda que tenham partici
pado com propostas. Instada a comentar a solugio,
Dulce Ricardo, da Deco, foi perentéria: “Nem toda a
gente tem leitor de QR Code. Defendemos que essa
informagio tem de vir no préprio rétulo.” Qutra di-
vida tem a ver com os ingredientes que terdo de ser
listados. “Neste momento, ainda nfio estd definido”,
respondeu Jodo Onofre, chefe da Unidade de Vinhos,
Espirituosas e Culturas Horticolas da Comisséo Eu-
ropeia — que tem a proposta sobre a mesa.
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a introducao de mais quimicos. Sao cada vez mais




O que parece j4 certo é que a solucgio do QR Code
ird passar. Sem dar uma resposta perentdria, Jodo
Onofre admite-o: “A questdo da informagio nutricio-
nal desmaterializada terd necessariamente de ser ana-
lisada para todos os produtos alimentares”, afirmou.
O Instituto da Vinha e do Vinho {IVV), do Ministério
da Agricultura, por sua vez, antecipa e aplaude a de
cisdo, congratulando-se por a opgio do QR Code es-
tar “em vias de ser adotada pelos Estados-membros”
e sublinhando “a impraticabilidade” de listar os in
gredientes do vinho no rétulo “de uma forma coerente
e validada para todos os mercados.” Q Expresso voltou
a questionar o TVV: porque € que a informagio do vi-
nho no rétulo € mais impraticavel do que a de outros
produtos alimentares? O IVV nio respondeu.

Seja qual for o desfecho, seja qual for o suporte,
o certo € que a indicagio da quantidade de sulfitos
presente no vinho nfo estd sequer em cima da mesa.
E isso faz diferenca. Na satide, nalguns casos. No pa-
lato, sempre. Que o diga Anna Jorgensen.

UM LATIFUNDIO NATURAL

O Land Cruiser segue aos saltos por cima da vegeta-
¢do de malmequeres, o perdigueiro da quinta ao colo
de Anna. “Estamos a aumentar a biodiversidade. Te
mos oliveiras, temos abelhas, vamos plantar mais
floresta.” O passeio pretende mostrar a revolugio
em curso na Cortes de Cima, uma das marcas mais
emblemaiticas do Alentejo. Mas para compreender -
mos as mudangas temos de ir ao passado.

A histéria da familia Jorgensen dava um filme.
Com apenas 27 anos, Anna acaba de tomar a lide
ranga da empresa fundada pelo pai, um engenheiro
mecanico dinamarqués que ali se instalou em 1999,
com a mae, economista de Brookiyn, Nova lorque.
O casal conheceu-se na selva da Maldsia, onde ele
trabalhava numa empresa de éleo de palma e ela
fora em passeio com o padrasto. Apaixonados, com
praram um veleiro e decidiram viajar até 4 Europa.
Acabaratn por se instalar no Alentejo, a sul da serra
do Meandro, onde a mie comecou por produzir fru
ta. “Chamavam-lhe a rainha das meloas”, recorda
Anna. Rapidamente, contudo, as experiéncias com
o vinho dominaram o negécio. De um tangue com
5000 mil litros passaram para mais de um milhio de
garrafas por ano. Nos anos 2000, a Cortes de Cima
confirmou-se como marca de dimensio e prestigio.

Tudo parecia encaminhado para a reforma tran-
quila do pai e para a passagem de testemunho. Mas
Anna tinha outra ideia. Quando assumiu o controlo
da empresa, decidiu que ia mudar quase tudo. A tarefa
era grande e arriscada. A empresa tem 375 hectares,
100 deles de vinha, e compra uva. Além de produzir
em volume, com marcas como o Chaminé {fez um
milhdo de garrafas da colheita de 2019}, faz também
topos de gama de luxo, como o Incégnito e o Syrah, a

mais de €50 a garrafa. O normal seria Anna ter conti-
nuado o percurso do pai, adepto da enclogia moderna.
Ela prépria tinha -se preparado para isso. A sua forma-
¢ho foi feita numa das institui¢cGes mais prestigiadas
do mundo, a Universidade de Adelaide, na Austrilia,
tida como expoente méximo da investigacio e da tec-
nologia vinicola. No final do curso, Anna segnin paraa
Jacob’s Creeks, no sul da Austrilia, um monstro mun-
dial do sector dos vinhos, onde “havia cinco depdsi-
tos com capacidade para quase dois milhdes de litros
cadaum” e tecnologia enolégica de ponta.

Ao regressar a Portugal, contudo, apercebeu-se de
que 0 pais ndo ficava atrds. “Nunca vi nada como ¢4,
nos ultimos 20 anos. No Alentejo, no Douro, hd um
produto para tudo, do sulfuroso ao dcido ascérbico,
de taninos em po a enzimas, de leveduras comerci-
ais a nutrientes para leveduras, de chips a p6 de ma
deira”, explica. “Também ji usdmos muita quimica,
aqui, no passado”, admite, apontando logo de segui
da para uma vinha que estd a ser arrancada, ao fundo.
“Tem 30 anos, mas rafzes pequenas, como se tivesse
cinco.” “Porqué?”, pergunto. “Porque nunca teve de
ir buscar dgua e outros nutrientes mais fundo.” A pa-
pinha, 4 base de rega e fertilizantes quitnicos sinteti-
zados, tornou as plantas frigeis e preguicosas.

Ao almogo, enquanto comemos favas de entre-
costo, Anna explica que guer tratar melhor os solos,
com melhor peda, sem quimica (estd a terminar a
conversio para biolégico): Quer vinhos com menos
dlcool (“Sou {3 do Alentejo pré-anos 1990. Ainda
hd pouco tempo, abrimos uma garrafa de 1960 com
12,5 e ficdmos encantados”). Quer resgatar castas
desaparecidas (“Estamos a visitar quintas antigas,
em busca de tinta grossa, uva algibeira, uva rei..”).
Quer que os seus trabalhadores (“39 efetivos”) te
nham satide e felicidade.

Na adega, a ideia segue a mesma filosofia. E para
14 que vamos, depois de provarmos o Daqui, um vi
nho que Anna fez com um dos arautos (nio-orto-
doxos) mundiais dos vinhos naturais, o jornalista
da “Wine Enthusiast” e do “Sunday Express” Jamie
Goode. As mudangas na adega da Cortes de Cima sio
visfveis. As 100 barricas novas de carvalho francés
de 225 litros, compradas anualmente, deram lugar
auma tinica barrica de 2000 litros, vinda da Eslové-
nia, para que a madeira no vinho seja mais subtil. E
agora hd talhas e pequenas cubas e barricas experi-
mentais. E de 14 que Anna tira um Loureiro fermen
tado com 4gua da Praia das Furnas, no litoral alente-
jano (uma ideia que o amigo Dirk Niepoott pds em
pritica com o enélogo Anselmo Mendes, na regiio
do Vinho Verde). “Bebe-se bem, nio?”

Mais 4 frente, chegamos 4 cave, Connosco estd
Duarte Cameiro, seu ajudante na adega, nas costas
da camisola urna citacio de Bob Dylan: “To live out-
side the law, you must be honest.” Anna d4 a provar

trés vinhos. Tém exatamente as mesmas castas, Tou-
riga Nacional e Syrah, da mesma vindima, dos mes

mos mostos. A diferenca é que wm levou 50 mg/litro
de sulfitos, o outro 25 mg /litro e ac terceiro vinho nio
foi adicionado sulfuroso, tendo apenas 6 mg/litro,
presente naturalmente nas uvas. Os vinhos estio as-
sim hd oito meses. “Qual foi o que gostaram mais?”,
pergunta Anna. Duarte hesita, mas acaba por esco-
lher o segundo, com 25 mg/litro de sulfitos. “Acho

que jd ndo estou habituado a beber Touriga sem sul- -

fitos.” Anna prefere o terceiro. Sem sulfitos.

Sao os trés vinhos saborosos, com a acidez voldtil
igual, mas as diferencgas na boca entre o sem sulfitos
e o com 50 g/litro de sulfitos revelam-se evidentes,
mesmo para uth provador sem experiéncia, como é
0 meu caso. No primeiro, com mais sulfitos, temos a
fruta mais direta e nitida. No segundo e no terceiro
temos outras coisas. Que coisas? Ninguém sabe bem.
Mas os “naturais” chamam-lhe energia.

Em todo o caso, € preciso ter em conta que, sen-

do possivel obter excelentes vinhos sem sulfitos, eles -

viajam e resistem pior, Exportar vinhos sem sulfitos
para o Brasil, por exemplo, ¢ arriscado. Ou mesmo
para Portugal, se nio houver transporte com frio e
armazenamento com controlo de temperatura. Os
sulfitos podem ser um mal menor.

SULFITOS, ESSA DOR DE CABECA

Na génese do movimento natural estio produtores
cujos vinhos, inicialmente, eram para consumo na
casa. Reza a histdria que tudo comegou quando um
grupo de produtores-bebedores da regiio france
sa do Beaujolais baixou o sulfuroso dos seus vinhos
para os poderem beber sem terem dores de cabega.
Um deles era Jules Chauvet, com formacio em qui
mica, o outro o amigo Marcel Lapierre. O produtor
dos vinhos Cru Luis Seabra, ex-enélogo da Niepo-
ort — critico da ortodoxia natural tanto quanto da
overdose quimica —, conta que visitou Lapierre h4
uns anos e foi submetido a uma prova cega, pareci-
da com 2 que Anna fez. “O melhor vinho era o sem
sulfitos”, lembra. Mas seria mesmo o que dava me-
nos dores de cabega?

Quase toda a gente experimentada faz esta asso-
ciagdo, incluindo insuspeitos, como o diretor da re-
vista “Grandes Escolhas”, Luis Lopes. A ciéncia, no
entanto, ainda nio provou uma relacio direta entre
dores de cabega e a aplicagio de didxido de enxofre
dentro dos limites estabelecidos na Unido Europeia.
J4 no que respeita i possibilidade de serem canceri-
genos, os sulfitos estdo no grupo 3 de risco da Agénceia
Internacional de Pesquisa em Cancro {(IARC), onde se
incluem substincias relativamente as quais sdo ne-
cessdrios mais dados para se descartarem riscos.

O que est4 assente € que pode causar reacdes alér-
gicas graves. “E niio hd 140 poucas pessoas quanto

vinho. pode ter outro efeito pernicioso: obriga
usadas substancias antimicrobianas poderosas




isso a sofrerem”, diz Nuno Dias, engenheiro quimico,
responsdvel pelo “Guia de Vinhos” da Deco, onde se
analisam as quantidades de sulfitos de garrafas reti-
radas do comércio. “Até crises de asma podem fazer.”

Os maleficios batem certo com as queixas, apon-
tadas sobretudo acs vinhos brancos. Os brancos, por
estarem menos protegidos com a maceracio das pe-
liculas, sdo mais frageis e levam por isso uma dose
maior de sulfitos, Olhando para o “Guia de Vinhos”
da Proteste de 2021 e 2022, onde foram feitas anali-
ses ao sulfuroso de 300 vinhos presentes no merca
do, isso ¢ manifesto.

Alguns exemplos de brancos muito sulfitados,
largamente distribuidos, sio o Prado {(Unifo Co
mercial da Beira}, com 216 mg/litro (acima do limi-
te legal); seguem-se o Vinha do Rosério (Ermelinda
Freitas), com 196 mg/litro, e o Vale dos Barris, com
188 mg/1 {da Adega Cooperativa de Palmela}, am-
bos com pregos entre €1,5 e €2,5, Numa gama aci
ma, entre 0s €2,5 e 0s €5, encontramos vinhos bem
cotados, como o Bucelas 2019 (da Enoport Wines),
com 192 mg/litro, o Sossego 2019 (Sogrape), com 173
mg/litro, e 0 Quinta de Cabriz, Colheita Selecicnada
2019 (Global Wines), com 163 mg/litro. No “Guia” de
2022, destaque pela negativa para o Taboadella 2020
(Taboadella, SA), um vinho com 183 mg/litro de sul-
fitos mas que custa entre €8,90 e €10,10. Outro dos
piores classificados € o Fiuza 3 Castas 2020 (Fiuzza
& Bright), com 182 mg/litro, logo seguido dos cam
pedes de vendas, ambos da Cocperativa Agricola de
Santo Isidro de Pegdes, o Fontandrio de Pegdes 2020
(162 mg/1} e o Fonte de Nico 2020 (158 mg/1).

Jd quanto aos vinhos tintos — com limite maiximo
legal fixado nos 150 mg/litro —, no “Guia” de 2021, a
garrafa com a taxa mais alta de sulfltos foi 2 de Caste-
lo do Suco Reserva 2018 (Quinta do Gradil), com 156
mg/litro, um vinho de €4,45 que conseguiu a proe-
za de ter o selo “Reserva” apesar de o total de sulfl
tos ultrapassar o permitido por lei. O Vieira de Sousa
Unoaked 2018 (Vieira de Sousa), com 139 mg/litro, 0
Esteva 2018 (Sogrape), com 118 mg/litro, e o Quinta
da Alorna 2017 (Sociedade Agricola de Alorna), com
116 mg/litro, sdo outros maus exemplos. J4 no “Guia”
de 2022, as doses sio genericamente mais baixas,
com os piores exemplares a serem o Desafinado 2019
{(Goanvi Bottling, Lda.) e o Solo Reserva 2019, o pri-
meiro com 133 mg/litro, o segundo com 132 mg/litro.

H4, contudo, quem pense que o vinho com uma
dose razodvel de sulfitos é mais seguro. Ei causa est4
0 aparecimento de aminas biogénicas, em particular
de histamina, em vinhos pouco sulfitados. Em alguns
paises, como a Alemanha e a Austria, as histaminas no

vinho estio regulamentadas. Os limites maximos nio
podem ultrapassar os 10 mg/litro. A Autoridade Eu-
ropeia para a Seguranca Alimentar, num estudo com
voluntirios saud4veis, nio identificou sintomas apés o
consumo de 15-50 mg/litro de histamina em produtos
1 base de peixe ou em bebidas nio-alcodlicas. Sinto
mas de dores de cabega apareceram, apenas, depois
de serem consumidas entre 75 a 300 mg de histamina,

Ainda assim, o tema fez correr muita tinta em
maio deste ano, quando um estudo de uma Master
of Wine inglesa, Sophie Parker-Thomson, indicou
uma maior quantidade de aminas em vinhos natu-
rais, comparativamente coin as presentes nos vinhos
convencionais. O resultado faz sentido. A existéncia
de poucos sulfitos nos vinhos naturais torna-os mais
atreitos a gerarem micro-organisimos, que por sua
vez geram aminas. Perante isto, Parker-Thomson
defendeu que as garrafas de vinhos sem sulfitos adi
cionados contivessem inscrito o alerta “Nio contém
sulfitos”. Miguel Pessanha, da Sogrape, estd ao lado
deste argumentdrio, “A maioria dos vinhos naturais
ndo tem qualidade, até sanitdria.” Por sua vez, para
o toxicologista Félix Carvalho, presidente da Socie
dade Portuguesa de Farmacologia e professor cate-
dritico da Faculdade de Farmdcia da Universidade
do Porto, a questdo deve ser colocada em perspetiva:
admite que a histamina, em doses altas, possa gerar
dores de cabeca, mas chama a atenciio para o bai
xo corntetdo presente no vinho quando comparado
com o de certos alimentos, como o peixe, mas tam-
bém o queijo ou o chocolate,

Os receios com as aminas no vinho sio comuns
a outros produtos artesanais. A induistria e os regu
ladores sempre tiveram pavor a micro-organismos,
ainda que eles estejam por todo o lado, incluindo no
nosso corpo. Ouvimos o mesmo discurso, por exem-
plo, relativamente aos pies artesanais e suas massas-

-mie, cheios de bichinhos que dic aromas azedos.

Mas também relativamente aos queijos nio pasteuri
zados e a outres produtos que passam por algum tipo
de fermentacio lenta. Técnicos, industriais e cientis-
tas desconflam da imprevisibilidade da matéria vivae
preferem a seguranga da esterilizacfio, da pasteuriza-
Gao, dos bactericidas. Mas os criticos e gastrénomos,
os apreciadores do lado do consumo, costumam gos-
tar do artesanal e do rustico, mesmo que isso impli-
que aromas fortes e umas quantas bactérias e levedu
ras. No vinho, todavia, ndo é bem assim.

OPAPANATOCADO HEREGES
Quando Marc Davidson, sommelier e dono do res-
taurante Senhor Uva, explica que o vinho que estd

prestes. a servir, com notas de oxidagio, € inspira-
do na regido francesa de Jura, JoZo Paulo Martins
(JP.M.) interrompe. “Vinhos oxidados hd em todo o
lado, desculpe”, atira, rispidoc. Para o cronista do Ex-
presso, a cantiga nio colhe. “O vinho estd passado.”

A apreciacio acontece no 4mbito de um convite
do Expresso — uma provocagio a que LP.M. acedeu
por amizade e benevoléncia. De outra forma, esta
nio seria a sua mesa de elei¢io — e muito menos o
seu bar de vinthos. O Senhor Uva abriu em 2019 e ra-
pidamente se tornou um sucesso, por duas razdes: a
cozinha “botinica” de autor e uma carta de vinhos
naturais selecionada, com garrafas estrangeiras e
portuguesas.

Marc Davidson € reconhecido como um escan-
¢do competente e simpdtico, mas isso nio deslum-
bra L.P.M., o critico mais influente do pafs, hd 30
anos a escrever scbre o assunto. Poucos como ele
sabem da industria e dos seus atores. E poucos como
ele detestam o discurso natural. Assumidamente
contra a moda, J.P.M. é alguém marcadamente clis-
sico nos seus gostos. Mesmo entre os criticos mains-
tream, o seu posicionamento est4 mais em Bordéus
do que na Borgonha. O mesmo ¢ dizer que sempre
deu notas mais altas a vinhos com concentracio,
for¢a, dlcool e madeira. Pedro Garcias ndo tem du-
vidas: “E um cldssico genufno.”

Niao admira, por isso, que seja visto como uma
espécie de representante do eixo do mal pelos fis da
intervengio minima e dos vinhos naturais. Ele assu
me o conflito. O sentimento é, aliis, reciproco. Para
ele, mesmo os vinhos naturais corretos sdo chatos,
banais — na melhor das hipéteses, suminhos sim
ples. “Por exemplo, os pet nat. Isto € a maior parvoi-
ce que hd. Porque ¢ que hei de beber uma coisa com
bolhinhas sem graca quando posso beber um cham
panhe como deve ser?!”

Os naturais ripostam. “O J.P.M. est4 formatado
para detetar defeitos, sem olhar para as qualidades”,
critica Tiago Teles. O cinone de LP.M. € o que vem
nas revistas francesas da especialidade, como “La
Revue du Vin de France”, e o que é ensinado nas es-
colas. As avaliagdes, normalmente, obedecem a uma
grelha com critérios definidos e estanques.

Em outubro assisti a uma awla de Steve Charter,
uma das 420 pessoas em todo o mundo com o titu-
lo de Master of Wine, a mais exigente formacdo na
4rea (em Portugal, ndo hd ninguém com esse titu-
lo). A ligdo decorreu no 4mbito de um MBA na Bur
gundy School of Wine & Spirits Business, em Dijon,
Franga, perante alunos de todo o mundo. Steve é um
cinquentio de blazer e brinco, amante de muiisica

Podemos questionar a competencia, as virtudes
de vinho. Mas uma coisa ¢ certa: sumo de uva




cldssica e dos vinhos de Tokaj, na Hungria. Numa
das disciplinas que leciona fez um exercicio pratico
de prova. Os parimetros eram familiares: cor, aro-
ma, boca, estrutura. Na avaliacio final, quando um
aluno opinou que o Tokaj nio era “outstanding”,
Steve contrapds, sem um sorriso: “Nao vejo como
ndo possa ser outstanding.”

No intervalo, Steve mostrou-se mais tolerante e
menos definitivo nas suas apreciagdes — e até admi-
tiu beber vinhos ditos naturais. O grande problema,
para ele, € o facto de serem muito parecidos. “Acho
mais dificil identificarmos o terroir de um vinho na
tural. Para mim, s&o0 mais vinhos de autor.” As razdes
para isto acontecer sio vdrias.

Semanas depois, ao visitar a adega de Rodrigo
Filipe, o produtor de Alvorninha, perto de Caldas da
Rainha, daria alguma razio a Steve Charter. “Duas das
técnicas muito usadas nos vinhos naturais, a macera-
¢ao carbonica e a curtimenta, podem fazer parecer os
vinhos mais ignais, para quem nio esteja habituado”,
admitiu. Mas deixou outra nota. “Da mesma manei-
ra que os vinthos convencionais usam outras técnicas
que, a mim, que os bebo raramente, fazem com que
parecarn também todos semelhantes.”

Na maceragio carbonica, as uvas sio colocadas
em cachos inteiros nas cubas. As cubas sdo depois
atestadas com dioxido de carbono, ou seja, o oxigé-
nio ¢ eliminado. A fermentagio acaba por arrancar
de forma intracelular. A pouco e pouco, as peliculas
rompem-se e a polpa liberta-se, O vinho ficaum su
minho fresco, cheio de fruta. Quanto a curtimenta, é
a técnica usada para fazer os orange wines.

Jodo Paulo Martins, contudo, acha que aquilo
que identifica os naturais sio sobretudo os seus de-
feitos. E sdo muitos. Os mais comuns? Acidez vold-
til, animal, redugio e oxidacio. H4 quem os aprecie.
Os chamados naturais radicais podem até preferir
beber vinhos com defeitos. A tendéncia nio € assim
tio rara e pode até ser ditada por restaurantes e som-
meliers com trés estrelas Michelin. Mateus Nicolau
de Almeida, um natural moderado, produtor de Foz
Coa, neto do homem que inventou o Barca Velha,
cita a propésito aquele que foi considerado o me-
lhor restaurante do mundo no ranking do “World’s
50 Best Restaurants”: “O restaurante Noma, em
Copenhaga, e os dinamarqueses em geral optaram
por um caminho extremista. N6s conhecemos um
sommelier 14 e ele estd sempre a pedir merdas todas
maradas. E nés temos vérias. Eu digo 2 Teresa [sua
mulher, também enéloga]: ‘Manda-lhe 14 o vinho
lixado.” Como sfo ricos e famosos, a pessoa depois
vai 14, bebe e tira o chapéu.”

Em regra, todavia, os naturais gostam de evitar
defeitos. Da dezena de produtores que o Expresso
entrevistou e visitou, todos mostraram preocupa-
¢io com “desvios”. A diferenca entre convencionais
e naturais estd na medida do problema. O nariz de
Jodo Paulo Martins vai detetar 2 acidez voldtil ainda
a garrafa estd a ser desarrclhada — e vai odiar. A aci-
dez vol4til sobe de nivel quando as bactérias acéticas
ganham terreno s leveduras encarregadas de gerar
grau, as saccharomyces. Isto pode ter virias razges.
Os antinaturais poem a ténica na falta de higiene
nas adegas e no manuseio da uva na colheita. Os na-
turais, mas também alguns nio dogmdticos, dizem
que a acidez voldtil decorre do uso de menos sulfi-
tos. O produtor Lufs Seabra admite: “Os meus vi-
nhos tém sempre a acidez volatil relativamente alta,
mas espero que isso permita ter mais coisas boas.”
O mesmo acontece com os vinhos que Filipa Pato
est4 a fazer, juntamente com o marido e sommelier
William Wouters, na Bairrada — e que tém merecido
notas altas da critica britinica Jancis Robinson. Em
processo de conversdo para biodindmico, Filipa Pato
desmerece a adjetivago da literatura especializada
em favor de outros qualificativos: “O que eu quero
é que os meus vinhos sejam suculentos.”

No que respeita ao aroma a animal, o grande
perigo é o chamado mousiness. O mousiness é um
defeito que pode ser gerado por bactérias ldcticas
ou por leveduras Brettanomyces, responsédveis pelo
chamado Brett. O cheiro a toca de rato ou petiga suja
caracteristicos podem ser mais ou menos evidentes,
consoante o pH da saliva da cada provador. Rodri-
go Filipe diz njo tolerar a sua presenca. Jd quanto 4
Brett, associada em tempos aos vinhos de Bordéus e
do Rhéne, quando em doses moderadas, d4 cardc-
ter ao vinho. Lufs Lopes faz notar, contudo, que ao
mesmo tempo que os franceses vendiam esse argu
mento “gastavam milhdes para eliminar o bicho das
suas adegas”.

A reduciio € outro problema, mas mais ficil de
enfrentar. Numa visita 4 adega de Jodo Tavares de
Pina, um produtor carismético e inclassificive] de
Penalva do Castelo (“antigamente chamavam-me
cldssico do Ddo, agora chamam-me natural — por-
reiro!™}, sio-me dados a provar virios vinhos dire-
tamente das cubas. Alguns saem reduzidos. O aroma
lembra enxofre, repolho, ovo podre, ou — nas pala-
vras de um produtor do Douro — “¢é peido mesmo”.
Tavares de Pina chocalha o copo duranie uns segun-
dos, e o problema de reducéo parece desvanecer-se.
A reducdo acontece quando o vinho estd protegido
de oxigénio. Nessas circunstincias, certas leveduras

alimentam-se de aminodcidos que contém enxofre,
produzindo compostos indesejiveis, como o sulfeto
de hidrogénio.

Por fim, temos a oxidaciio, o inverso da redugio.
A oxidagiio ¢ tipica de vinhos sem protecio com
sulfitos ou com poucos sulfitos. Outra razio para a
oxidacdo, faz notar Sfivia Bastos, dos Goliardos, é o
facto de “os produtores nio atestarem as cubas, por
altura da primavera”, permitindo um maior con-
tacto do oxigénio com o vinho. Um vinho oxidado
apresenta alteragdes na cor. Os tintos podem ad-

quirir tonalidades castanho-alaranjadas, os brancos

escurecem, tornando-se dourados ou castanhos. E
os aromas frutados desaparecem, sendo substitui-
dos, sobretudo em vinhos velhos, por nozes, frutas
secas ou cozidas, cidra ou caramelo. H4 todavia vi-
nhos notdveis oxidados, como os Porto e os Madeira
antigos, mas também os vinhos de Jerez. Na boca,
alguns dirfo que a oxidagio faz perder frescura. Ou-
tros dirdo coisas piores.

“Uma merda. S6 meia diizia de malucos € que
bebem isto”, atira Jodo Paulo Martins, no final do
jantar no Senhor Uva. Na mesa ao lado, precisamen-
te, um casal de ingleses bebe 0 mesmo vinho. A mu
lher elogia a sua salinidade. “Tretas”, contrapde o
critico de vinhos.

A questdo subsiste: serdo os vinhos naturais uma
moda? Ser4 a tendéncia para vinhos menos alcodli-
cos, com menos intervencio quimica, menos mani-
pulagio, menos madeira, passageira? Serd isso dese-
javel? Ninguém pode dizer com certeza. Certo, certo,
é que a maioria do vinho de supermercado tem mais
coisas dentro do que o que vem nos rétulos. A ideia

muito difundida — de que o vinho ¢ apenas sumo
de uva engarrafado pode ter vérias nuances e vri
as excegdes, que alteram radicalmente o resultado.

Verdade ou lenda, conta-se que o produtor e em-
presdrio de vinho Abel Pereira da Fonseca, noleito de
morte, terd dito aos filhos: “Nio se esquegam que até
de uvas se faz vinho!” A frase desapareceu do anedo-
t4rio 4 medida que o sector se tornou mais sofisticado.
J4 nfio haver4 carne crua atirada para dentro das cu-
bas, nem outros trugues primitivos usados hd umas
décadas. Mas o conhecimento sobre ¢ que se passa
nas adegas mantém-se difuso para o grande puiblico.
Os “aldrabdes”, de que fala o jornalista Luis Lopes,
existem em todo o lado, em todas as dreas — e nio
apenas nos vinhos naturais. A célebre frase do natu-
ralista romano Caio Plinio “in vino veritas” (no vi
nho est4 a verdade) continua a ser muito duvidosa. @

e(@expresso.impresa.pt

ou os deteitos da producao industrial

termentado 1al e qual  ele raramente ¢
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