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Professor

inho

Um dos mestres da moderna enologia francesa comenta sua saga na produgdo de tintos,
rosados e brancos, com os quais ganhou reputagdo internacional

PORE JOSE MAEIA SANTANA

ascido em uma familia de produores de
. vinho na célebre regido francesa de
. Barsac, em Bordeans, Denis Dubour-
* dieu. de 59 anos, poderia ter sepuido os
. | passos do avd e do pai, dedicando-se
W0 aptnua:&nhﬂmum\'hﬂ}nd-mhiu

o quis ir além, Decidiu descobrr como
08 Notdves hmmhmupndenm ficar melhores. Se-
gundo cle, nio mantinham a mesma regularidade a ca-
da safra. Diepois de se formar em Agronomia, Dubour-
dieu tornou-se professor no Instituto de Enologia da
Universidade de Bordeaux, onde desenvolveu bemi-su-
cedida carreira de pesquisador. Deu seqiléncia & mo-
dernizagio enoldgica iniciada pelos ilustres pioneiros
Jéan Ribérean-Gayon ¢ Emile Peynaud. Abém dos bran-
cos, estudou ambém os vinhos de sobremesa de Sau-
TETNES € PASSO 205 TINI0S, SEMPre COM 4 MESMa proo-
cupagio cientifica. Simpdtico, educado e sorridente,
Dubourdiew defende com franqueza ¢ lucider suas
idéias ¢ ndo poupa os vinhateiros que fazem afirma-
goes sem nenhuma base. “A origem de sua cemezaéa
ignosincia”, diz. Para o professor, um grande vinheo,
seja branco ou tinee, precisa ter quatro qualidades: boa
imagem, prego correto, tipicidade gustativa ¢ apridio
para envelhecer.

Mas ndio ficou apenas na reoria, Em paralelo i an-
vidade académica, comanda cinco propriedades, algu-
mas herdadas de seus ancesurais, ourras trazidas por he-
ranga de sua mulher, Florence, igualmente origindria
de um ¢li de vinhateiros. Assim, produz tintes, rosa-
dos e especialmente reputados brancos a partir da cas-
ta local Sauvignon Blanc, além de magnificos Sauter-
nes. Representam o estilo Dubourdicu os brancos € tin-
t0s do Chiteau Reyvnon; os sutis ¢ doimos brancos Clos
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Floridine; brancos, tintos ¢ licorosos do tradicional
Lhireau Haura; e os Sawrernes Chireau Doisy-Dai-
ne ¢ Chireau Cantegril. Dubourdieu tem uma relagio
especial com a propriedade Doisy-Diane, pois foi 14
que ele nascen. Com as pesquisas, conseguiu elevar ain-
da mais a gldria de seu Sauternes, 2* Cru Classé em
1855. Mas melhores colheitas, apresenta uma cuvée ra-
ra ¢ sempre elogiada, UExrravagant.

O rtrabalho do mestre repercutiu fora da uni-
versidade, ¢ ele foi convidado a dar consulroria pa-
ra diversas vinlcolas ma Franga ¢ em outros paises,
Nos Gltimos anos, comegou a dividir 2 administra-
¢io das propriedades da familia com os filhos
Jean-Jacques e Fabrice. Com isso, passou a ter mais
tempo para fazer o que gosta, viajar e divulgar suas
idéias. No fim do ano passado, esteve pela primei-
ra vez mo Brasil a convite da Casa Flora ¢ da Por-
to a Porto, que importam ¢ distribuem seus vinhos
no pafs. Dubourdieu se surpreendeu ao enconcrar
aqui um mercado conhecedor e exigente. Mesta en-
trevista a GULA, o professor ambém mostrou que
teria miuivo 3 contribuir com os predutores brasi-
leiros, principalmente porque € um especialista em
brancos, boa aposta nacienal.

0 quee & um bom vinho branco?

Um bom vinho branco € sromédricn, frurado e de-
ve ter capacidade para matar a sede. Para isso, ¢ me-
lhor nio ser adocicado nem muito alcodlico. Apre-
senta notas minerais. A sutileza e a complexidade sio
mais desejiveis que a intensidade ¢ a exuberincia, que
podem cansar. Hoje, vemos Chardonnay apresenta-
dos como caricaturas, intensos, com acucar residual
& excessivamente amadeirados.
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Por que decidiu estudsr of BraRCos & Seus Sromad T

O aromas exercem papel imporante na degusta-
¢do. Um vinho sem aromas parece rambém sem gos-
i, Nos anos 1980, os brancos, especialmente os de Bor-
deaux, eram pouce aromdticos e apresentavam irregu-
laridades de um ano para ourro. Eram sempre uma sur-
press = muitas vezes md, algumas vezes boa =, maz o
produtor tinha poucas possibilidades de intervengio.
Mo vinhedo, nio havia muias informaghes sobre o 6-
pe de solo, porta-enxertos, desfolhagem, Nao sabia-
mos o que fazer para ter uma regularidade na expres-
530 dos aromas, ‘O vinho branco envelhecia ripido, ¢
mial. Isso me levou a iniciar as [PesuisEs.

Por onde Comegou

Ma universidade, comece a pesquisar o8 constituin-
tes odorantes do vinho. Emile Peynaud observava que
em towdas as grandes cepas os aromas da uva se perce-
bem no vinho, e nio nos grios propriamente ditos. Os
aromas de Caberner Sauvignon, Chardonnay, Merlor
ou Syrah 5o notados no vinho, ¢ nio nas uvas, Quan-
do voc prova, vodas elas sio similares. A uva ¢ muda,
o vinho é que fala. Creio ter sido o primeiro a estudar
ims0 o mundo cientifico, Quui: saoas maoléculas odi-

Um vinho sem

16

aromas parece

tambem S€m gosto

rificas do vinho responsiveis pelos aromas de uma cas-
ta? Como eu produzia brancos bordaleses, escolhi es-
tudar 3 Sauvignon Blanc. Foi um trabalhe duro, pois,
do ponte de vista quimico, os aromas, ainda que in-
tensos, s3o um rago, aparecem cm quantidades mui-
t0 pequenas ne vinho.

0 que oo T

Percebemos que o componente odorante da Sau-
vignon Blane é sulfuroso, tem algo de enxofre e pode
ser encontrado ambém em fruras, planras, vegetais, Sio
aromas bastante sensivels, pois sous componentes se oxi-
dam facilmente. As moléoulss do calé torrado, que tém
um odor forte, pertencem & mesma familiz, Os aromas
do maracujd, embora diferentes, também sdo quimi-
camente desse grupo. Os componentes sulfurosos,
quando se oxidam, reagem com o tanino encontrado
na casca da wva. Compreendemos entio que nio & pos-
sivel produzir regularmente vinhos com a ripicidade
da Sauvignon quando 3 casca possul muito tanino, Por

GULA FEVEREIRD 2008

excmplo, nos climas quentes ou secos, Sio condigies
boas para os tintes, mas nio para brancos aromiticos,
frurados e de guarda. Esse € o segredo: um bom vinho
branco & feino antes de tudo com uvas que contém pou-
cos taninos na pele. Pelfoula taninosa resulta em aro-
mas fracos.

Coema 550 pode ser whado i vinilicaghol

Isso vale para qualquer uva ¢ vinho, Descobrindo
a partir de quais moléculas inodoras da uva os compos-
tos odorantes s¢ formam, a gente pode guiar as opera-
goes de vinihicagio para ressaltar o5 aromas do vinho.
Mas pesquisas, identifiquei ambém o que chamamos
de precursor dos aromas, algumas pistas que nos maos-
tram seu perfil. A vinificagio € uma espécie de revela-
cdo do cardrer escondido no frurs. Mas hd owrros fa-
rores, claro,

Quais, por exemplo?

hm:gmm;iﬂ. a temperatura da fermentagio e prin-
cipalmente o micrébio que provoca essa transforma-
¢io quimica, a levedura. Combinei o estudo do me-
rabolismo das leveduras com a quimica analitica dos
aromas. Minha equipe foi 2 primeira a mostrar que a
levedura da fermentagio alcodlica gera ou
amplifica no vinho os aromas da fruta, De-
terminada levedura faz melhor esse rabalho
que outra. E preciso estabelecer qual a mais
ehiciente, selecionar as leveduras.

Hepe, ponkm, kb gquem insista no uso enclusivo das le-
viduras naturals, selagens.

Todas sio selvagens, no sentido de narurais, mas ¢
um engano achar que sio todas iguais. Elas foram tes-
tadas, selecionadas e guardadas. Quando se vrabalha
com fermenragio esponrinea, nio hi nenhuma garan-
tia de que as eveduras que viio fermentar o vinho nes-
te ano sejam similares 35 do ano passado. Fica udo ao
acaso. Por exemplo, para fazer um bom champagne,
como um bom Sauvignon Blanc, é preciso usar leve-
duras resistentes § alea acidez. Muita genve fala sem sa-
ber. A origem de sua certeza ¢ sempre a ignorincia. O
conhecimento alimenta a divida, o que é diferente.

Cowm 24428 mudaaras, o visho melhosou?
Consideravelmente. Tem expressio al_.n:lmit'u.'a.
Ourra coisa que mudou foi o amadurecimento,
Maostramos que o contato do vinho com o depdsi-
to de leveduras é imporrante para conservar os aro-
mas. As leveduras, mesmo quando mortas, intera-
gem com o oxigénio, mil vezes mais ripido que nos



entrevista Denis

vinhos que nio repousaram sobre as borras. Se o oni-
génin entra, ebe ndo vai combinar com o8 constituin-
ted do 1.'i.|'||'.|-:r. & sim com ad leveduras, Elas ]ihcram
no vinho um composto narural benéfico, a glutation,
um antioxidante poderosa,

Para o repouss com a5 weducas & melSor war lanquid de a0 ol
DarmCas.y

0 rizco do ago inoxidivel ¢ a redugio dos odores,
e nas barricas novas pode haver oxidagio indesejdvel.
Prefiro 0 meio-termo. Trabalho com barricas usadas e
muito poueo com novas, Uma aluna minha pesquisou
a “ril:;ragin de rangues da 0, minstrandio fue & e
lhar adotar cubas de tamanho menor, pois ¢ o peso i
vinho sobre as leveduras que cria um meio reduror.

Funcicna assim também nos vinhos tintos?

O papel das leveduras € o mesmo. Mas hi pougquis-
simios estudos sobre os ontos, Oz aromas se compor-
tam da mesma manciea para os brancos, timos & rosds,

& maturacdo & importante?

Ha trés niveis de aromas, em fungio da maturagio
do cacho. Ok Erios verdes tém o miesmio odar quie as
folhas, um cardrer vegetal. Ceneticamente, fomos se-
lecionados como seres que comem frutos, ¢ ndo folhas,
Instinfivamente, o consumidor wai rejestar vinhos
feitos com uvas verdes. No estigio seguinte, dizemos
que a frura esed madura, ¢ ai cada uma delas tem aro-
mas difierenies, como a cereja, o FICHEAMED, O abacaxi,
o maracujd. Sua personalidade st no fruo fresco. Mas,
s a maturacio for além disse, chegar ao terceiro esgd-
gio, 2 uva perderd parte de seu frutado. E o fruto co-
zido, sobremadurao.

Em que condigies isse acontece|

Depende do clima, da insolagio e aré da prapria
casta, Hi vanedades que passam da etapa verde dire-
to para a sobrematuragio. O ideal £ que a uva arinja
a segunda etapa, para apresentar frutado perbeito, Is-
SOk A NTECE qllﬂlld“ A ';,:I.'Iu E'.'-'.j IH.'[I'I .ﬂl.l.lkl".lljﬂ. sliF L Ii'
mi. Hoje, vemos muiros vinhos produzidos com uvas
praticamente cozidas, Isso acontece no Movo Mundao,
mas também na Europa. Os vinhos de Euu.rdu. M S50
feitos nem com frutas verdes nem com frutas sobre-
maduras, ¢ m com uvas no ponto certo, Embora se-
ja menos grave ter uvas passadas do que verdes, seus
vinheos sio menos apaixonantes para degustar que aque-
les fetgos com frutos frescos.
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E precise desconfiar das uvas colhidas no verio,
em locais muito quentes. Os melhores vinhos nascem
de cepas com maruragio lenta, o que nio proporcio-
na grande concentragio nem quantidade excessiva de
agiicar ¢, em consegiiéncia, de dloool, Tecnicamenre,
podemios reduzir a gradagio aloodlica elas wvas sobre-
||1.=|.||:|r.::q.. ifas [l o Em[l.'l d;‘ 1.'l.r.|'.in.l-|.'l. L.lllﬁ uva gue
amadurece lentamente propicia vinhos frutados, que
rém o frescor da juventude e grande capacidade para
envelhecer bem. Diepois de algum tempo de garrafa,
apresentam bons aromas de redugio. MNos brancos, per-
cebemos notas minerais, trufadas. Mo a-ﬂif.i-}linal. hi
notas oxidativas, como mel, nozes, cera. Mo caso dos
ringos, o envelhecimento oxidative apresenta nuan-
ces de ameixa em SO PO, de EE‘LI. Mo exrremo, a ox
dagdo € que mara o vinho
Por (itima, uma curiosidade. Coma & seu vinhd 6o Lgas!

E quase uma diversio, Tenho ido muito ao Japio
e ful convidado a fazer vinho. Li, a5 condighes sio
muito dificeis para as uvas viniferas européias, por
causa da umidade, Mas hd uma uva manvi resisien-
te, o Koshu, plantada nas encostas do Monce Fuji. Fa-
¢o urm vinho branco minimalista, com apenas 9 a 10
Eraus de dleoanl, que na |:ni||.|1.1.-::-|.u||i.'|.u pern pudo @ ver
Lo a :u!il l.u|.i.|'|.iﬁ.1 i.ap:::ncs.:.. | |
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