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RS: Projeto Comprador gera R$ 7,99 milhões na Fenav inho 

Foram realizadas mais de 1,4 mil reuniões entre vin ícolas e compradores do 
Brasil e do exterior na feira de Bento Gonçalves, n o Rio Grande do Sul.  

 
Bento Gonçalves/RS  

A proposta do Projeto Comprador - realizado na Fenavinho Brasil 2009, em Bento 
Gonçalves (RS) - de impulsionar as vendas do setor vitivinícola nacional e ampliar a 
rede de contatos entre vinícolas gaúchas e compradores de outros estados e do 
exterior, superou todas as expectativas. O volume alcançado nas três rodadas de 
negócios (dias 30 de janeiro, 6 e 13 de fevereiro), foi de R$ 7,99 milhões em vendas 
fechadas e em projeções, nas 1.420 reuniões realizadas durante a feira no município 
gaúcho distante 75 km de Porto Alegre. 
 
Participaram do projeto 80 vinícolas, compradores nacionais de 15 estados brasileiros 
e compradores internacionais da Alemanha, Estados Unidos, Irlanda e Suécia. O 
Projeto Comprador é uma iniciativa da Fenavinho Brasil, em parceria com a Agência 
de Promoção de Exportações e Investimentos (Apex), Instituto Brasileiro do Vinho 
(Ibravin) e Serviço Brasileiro de Apoio às Micro e Pequenas Empresas (Sebrae 
Nacional). 
 
O consultor do projeto, Andrei Martinez, destaca que nesta edição houve um 
acréscimo significativo no número de compradores, o que contribuiu para atingir o 
resultado. “O número de compradores, em relação a 2007, passou de 31 para 84. O 
resultado de quase R$ 8 milhões representa o número de negócios fechados e as 
perspectivas em relação à concretização de novos negócios para os próximos 12 
meses”, analisa. Estiveram na Fenavinho compradores brasileiros de Alagoas, Bahia, 
Distrito Federal, Goiás, Minas Gerais, Paraná, Pernambuco, Piauí, Rio de Janeiro, Rio 
Grande do Norte, Rio Grande do Sul, Rondônia, Santa Catarina, São Paulo e Sergipe.  
 
Segundo Martinez, o sucesso obtido com a edição do Projeto Comprador deste ano é 
resultado do trabalho de fortalecimento e de divulgação do vinho nacional em todas as 
regiões do País, com o objetivo de destacar a qualidade do produto e, dessa forma, 
enfrentar a concorrência do vinho importado. “As ações contribuíram para consolidar a 
bebida produzida no Rio Grande do Sul junto ao mercado brasileiro e também no 
Exterior. A preparação das vinícolas para a ampliação de seus mercados também 
auxiliou no aumento da comercialização da bebida durante as três rodadas de 



negócios”, complementa. 
 
Na avaliação da gestora do projeto Arranjo Produtivo Local de Vitivinicultura da Serra 
Gaúcha, Raquel Rohden, o Projeto Comprador, além de impulsionar negócios com 
empresas de outros estados e do exterior, propicia às vinícolas ampliar seus contatos 
para o fechamento de negócios futuros. “A grande vantagem para as vinícolas é que 
elas permanecem em sua região, divulgam e comercializam seus produtos quase sem 
custos. É uma forma de levar os compradores até a região onde estão situadas, 
inclusive para conhecerem todo o processo de elaboração do vinho na própria sede 
das empresas. O Projeto Comprador é mais uma das iniciativas que visam fortalecer o 
setor e divulgar a qualidade do vinho nacional”, destaca. 
 
A sócia-proprietária da Vinícola Panizzon, Ana Paula Panizzon, assinala que o projeto 
proporcionou à empresa estabelecer contatos com compradores internacionais da 
Suécia e Alemanha, por exemplo, algo novo para o empreendimento, que ainda não 
exporta seus produtos. “Durante as rodadas divulgamos nossos produtos e ampliamos 
os contatos com compradores nacionais e também estrangeiros. A participação no 
projeto foi válida por nos abre acesso ao mercado internacional, já que uma das metas 
da empresa a longo prazo é exportar. Nossa expectativa é de que já nos próximos 
meses os negócios iniciados possam ser efetivados”, completa.  
 
Comércio Brasil  
Na última rodada de negócios, realizada na sexta-feira passada (13), 12 vinícolas 
integrantes do projeto Comércio Brasil puderam comercializar seus produtos com 
compradores do Rio de Janeiro, Sergipe, Santa Catarina e Pernambuco. O Comércio 
Brasil, criado em 2005 pelo Sebrae Nacional, é destinado a viabilizar a 
comercialização de produtos e serviços das micro e pequenas empresas (MPE) junto 
a representantes comerciais, distribuidores, lojas especializadas e outros canais de 
comercialização em âmbito nacional. 
 
Segundo a gestora do Comércio Brasil no Estado, Marcia Luciane Thier, o volume 
gerado e a expectativa de negócios futuros, a partir dos contatos realizados na 
Fenavinho, devem alcançar cerca de R$ 1,3 milhão. “Do volume total de negócios 
gerados na última rodada do Projeto Comprador, as vinícolas integrantes do Comércio 
Brasil responderam por 42% do total comercializado”, comemora. Segundo a gestora, 
os compradores nacionais que participaram da rodada foram identificados por agentes 
de mercado pertencentes ao projeto de outros estados. Conforme Marcia, além de 
vinícolas, o Comércio Brasil atende MPE dos setores de calçados, componentes para 
calçados, artesanato, jóias e lingerie. 
 
A Fenavinho é realizada desde 1967, e representa o maior evento vitivinícola do País. 
Responsável pelo desenvolvimento de um dos maiores pólos econômicos do Sul do 
Brasil, a atividade passou a denominar-se Fenavinho Brasil em sua última edição, em 
2007, integrando, comercializando e promovendo os vinhos e a cultura de todas as 
regiões vitivinícolas brasileiras. Além da farta gastronomia, a festa mantém uma ampla 
programação artística, com exposições culturais, shows e grandes espetáculos. 
Através de seus projetos, o evento pretende manter valores culturais materiais e 
imateriais presentes nas comunidades que têm o vinho como vertente cultural. Mais de 
120 mil pessoas já passaram pelo evento, que segue até o dia 24 de fevereiro. 
 
O APL de Vitivinicultura prioriza a inserção e a ampliação das micro e pequenas 
vinícolas locais no mercado. Suas ações beneficiam 168 vitivinicultores e vinícolas da 
Serra Gaúcha dos municípios de Antônio Prado, Bento Gonçalves, Caxias do Sul, 
Farroupilha, Flores da Cunha, Garibaldi, Monte Belo do Sul e Veranópolis. O projeto 
tem como foco estratégico: externalizar e promover as indicações geográficas; 



Aumentar o consumo do vinho; melhorar o sistema de produção e a qualidade da 
matéria prima; abrir novos mercados para o vinho; entre outros 

 
Fonte: Agência Sebrae de Notícias  
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A crise vai à feira 

Dois sentimentos opostos marcaram a abertura, 

sexta-feira última, da Feira Nacional do Vinho, em Bento Gonçalves. Festa para o 

público e graves preocupações entre os produtores. A vinicultura nacional vive um 

momento difícil. Fechou o ano de 2008 com estoques de 290 milhões de litros, o 

equivalente quase à produção de uma safra inteira, e, com as adegas ainda 

abarrotadas, está dando a partida à colheita de 2009, onde se estima um ingresso 

aproximado de mais 330 milhões de litros. Os vinicultores adoram dizer que, em seu 

ramo, o consolo de quem quebra é beber o encalhe. No caso presente, porém, só uma 

sede de gigante dará conta. 

Qual o problema? Alguns incriminam o baixo consumo nacional, deprimidos com 

nossos magros dois litros por habitante e invejosos de mercados vizinhos, como o 

uruguaio e argentino, em que o per capita beira os quarenta. A lista de vilões continua 

com a danada da concorrência do vinho estrangeiro, a voracidade fiscal do governo, o 

clima tropical que não estimula o consumo, o tal do custo Brasil. 



O Instituto Nacional do Vinho encomendou pesquisa abrangendo as regiões Sul, 

Sudeste e Norte-Nordeste, com o objetivo de identificar melhor os entraves. Uma das 

conclusões foi que o público ignora os benefícios proporcionados pelo vinho. Com 

uma surpresa: esse desconhecimento ocorre também nos supermercados e grandes 

cadeias varejistas, entre os gerentes e funcionários, o pessoal supostamente 

responsável pela orientação do público. Em países como os Estados Unidos, o 

consumo cresceu a partir da percepção da vocação da bebida como parceira da boa 

mesa e de sua importância na prevenção de numerosas doenças. 

"Imaginávamos que a falta de informação era só dos consumidores, mas não, ela 

acontece igualmente junto aos pontos de venda e distribuidores", relatou o presidente 

do Ibravin, Denis Debiasi, para quem os canais de comercialização são determinantes 

na decisão de compra pelo cliente. Não é o caso das lojas especializadas, onde os 

atendentes mostram maior preparo. Debiasi propõe um trabalho efetivo com as 

equipes que atuam nas redes varejistas, já que aí se concretizam 70% das vendas do 

setor. 

Para o presidente do Sindivinho, Hélio Marchioro, aprimorar a competitividade é a 

palavra de ordem. "Temos nichos de mercado com excelente desempenho, como dos 

espumantes e do suco de uva", ele enfatiza. As dificuldades maiores estão entre as 

cantinas sem estrutura comercial e de marketing, em especial as pequenas e médias, 

que vendem a granel. Essas empresas respondem por 60% da produção vinícola do 

país, e por isso, pelo seu peso, acabam desequilibrando o segmento. Ele entende que 

pedir apoio ao governo não resolve o problema, apenas o minimiza no curto prazo. 

"Temos de pensar e agir diferente, e, para isso, necessitamos de nos unirmos mais". 

Nessa mesma linha de raciocínio, exigir que se onerem as importações com impostos 

para encarecê-las também não é o caminho. A exposição do consumidor aos vinhos 

importados permitiu-lhe novos padrões de referência e estimulou a modernização da 

indústria nacional. Temas como esses certamente estarão no centro das discussões 

ao longo da Fenavinho. 

O lado festivo do evento promete. A feira, em sua 14ª edição, ganhou corpo e 

importância. Prolonga-se até 24 de fevereiro, com um programa diário de shows, 

espetáculos teatrais, danças folclóricas, projetos culturais, cursos de degustação e 

provas de vinhos nos estandes das vinícolas. Esta é a época da vindima na Serra 

Gaúcha. A maioria das vinícolas acolhe os visitantes, permitindo que acompanhem a 

atividade. Os hotéis da região costumam lotar. É bom reservar. 



Enodicas  

+ Em fase final as obras de instalação do restaurante e loja de vinhos do sommelier 

Eliseu de Lara, no Cabral. Abre logo após o carnaval. O crescimento do bairro 

justificava um estabelecimento dessa natureza. 

+ O Ippai Suchi Bar ampliou o cardápio e o horário de atendimento, aberto agora das 

17h30m à meia-noite. Os clientes podem utilizar a excelente carta de vinhos do anexo 

Dueto Wine Restaurant, também pertencente à família Lorenzetti. Ambos funcionam 

no Clube Curitibano. 

+ A boa notícia: o Quinta da Leda 2005 logo estará novamente disponível em Curitiba, 

acompanhando a remessa da safra do ano 2000 do Barca Velha. A má: o vinho custa 

R$ 198 a garrafa, e não os R$ 120 anunciados, por engano, na coluna do último 

domingo. 

+ Começam a chegar ao Brasil os tintos bordaleses da safra 2005, ano considerado 

perfeito, superior aos já consagrados 1990, 1996 e 2000. Os preços foram à 

estratosfera, e, mesmo assim, a oferta é escassa. Mercados mais abonados, como o 

europeu e o norte-americano, absorveram o grosso da produção, apesar de toda a 

crise que rola. 

 

 

   
Segunda-feira, 02 de fevereiro de 2009 
 
Famosa cave em pedra basáltica 
 
Semana passada, quando fomos até a serra gaúcha gravar o programa sobre a 
produção de espumantes, visitamos a maior construção da América Latina em pedra 
basáltica. Lá na vinícola Peterlongo, conversamos com o enólogo Daniel Fornari, que, 
além de nos explicar sobre o processo de fabricação de espumantes, contou também 
um pouco da história do lugar. A produção da bebida no Brasil começou exatamente 
naquele prédio, construído no início do século passado. 



 

foto divulgação 

Tudo começou em 1829, quando chegou ao Brasil, vindo da Itália, Manuel Peterlongo. 
Palavras de Fornari: “ele trouxe de lá, esperanças, sonhos, e fórmulas de licores que 
já existiam na família por muito tempo”. Só que quando ele chegou na região serrana, 
teve uma decepção, já que não havia desenvolvimento. Seus sonhos tiveram que ser 
adiados. A história de Garibaldi se cruza com a história do imigrante: como engenheiro 
agrimensor, foi responsável pelos traços  da cidade. 

Manuel batalhou e não desistiu dos seus projetos: em 1913, começou o processo de 
fabricação de champagne e, em 1915, fundou a vinícola Peterlongo. Com o 
crescimento dos negócios, o filho dele, Armando, que tinha ido estudar na Capital, 
voltou para trabalhar na empresa. Em 1924, com a morte do pai, assume os negócios.  

- E daí foi uma carreira de sucesso. Em 1942, a Peterlongo exportou pela primeira vez 
para Nova York. E nesse período o espumante Peterlongo era servido em festas, em 
navios, aviões. Até 2002, a empresa pertenceu a quatro gerações da família, nessa 
época, foi vendida para outro grupo – contou o enólogo. 

Mas o mais interessante da nossa visita foi conhecer a cave subterrânea, construída 
em 1930, especificamente para a fabricaçlão de espumantes através do método 
champenoise. Essa foi a primeira cave construída no Brasil. A temperatura fica entre 
12° a 14°C o ano inteiro, sem climatizador, foi pro jetada para isso.  

- Essa cave foi construída estrategicamente. Tem um túnel que quando sopra o vento 
minuano ele emboca e consegue manter a temperatura constante do ambiente. No 
passado, se aproveitava o túnel na hora de gelar o espumante, para você fazer o 
degorgement, essas garrafas eram levadas para a entrada do túnel, eram molhadas, e 
com o vento frio congelava a água em cima das garrafas e era feito o degorgement – 
explica Fornari. 

Quer saber mais sobre o processo champenoise e entender o que é o degorgement? 
Aguarde, em breve a gente explica aqui como funciona. 



 

Tentei fotografar o túnel, meu retrato não ficou muito bom, mas ilustra um pouco o que 
é o lugar...  

Postado por Priscilla Ferreira às 06h04 Comentários (0) | Envie para um 
amigo | Link 
 

 
Jornal do Comércio e no site www.paginarural.com.br  
 
Terça-feira, 03 de fevereiro de 2009 - 07h18m 

RS: Ibravin promove visita técnica a Encruzilhada d o Su 
Encruzilhada do Sul/RS  

O Instituto Brasileiro do Vinho (Ibravin), em parceria com a Secretaria da Agricultura, 
Pecuária, Pesca e Agronegócio (Seappa) e a Emater-RS, promove, nesta terça-feira 
(3), uma "visita técnica" a Encruzilhada do Sul. Segundo o diretor-executivo do Ibravin, 
Carlos Paviani, o objetivo é verificar as condições da colheita e projetar a safra que 
será colhida no município, já reconhecido como um dos destaques entre as novas 
áreas vitivinícolas do Brasil. "Encruzilhada apresenta um terroir diferenciado, que tem 
produzido vinhos de extrema qualidade e autenticidade", afirma.  
 
Hoje, o município, que era chamado de a "Terra da Ovelha", já é conhecido como a 
"Terra da Ovelha e do Vinho". Descoberto há cerca de 10 anos, o clima e solo tem se 



mostrado ideais para o cultivo de uvas varietais destinadas à produção de vinhos 
finos. O plantio no município começou em 2002, com três propriedades ocupando 55 
hectares. Hoje, são 20 propriedades com produção instalada em 225 hectares – sendo 
216 ha de uvas viníferas e apenas 9 ha de uvas americanas. O gerente de Marketing 
do Ibravin, Diego Bertolini, salienta que 90% s videiras são conduzidas em espaldeira, 
sistema especialmente recomendado para a produção de vinhos finos por priorizar a 
qualidade dos produtos.  
 
Atualmente, há 16 vinícolas com parreirais em Encruzilhada do Sul. Os destaques são 
as presenças de Chandon, Casa Valduga, Lidio Carraro, Angheben e Aliança. A 
primeira vindima ocorreu há quatro anos, com a surpresa de gerar vinhos com mais de 
15% de álcool, semelhante em estrutura aos originários do Nappa Valley, na Califórnia 
(EUA). Um dos diferenciais do município é o cultivo de uvas inéditas no Brasil, como 
as cepas de origem européia Tempranillo, Teroldego, Touriga Nacional e Barbera. 
Segundo a Associação Brasileira de Someliers (ABS), os vinhos originários do 
município são uma grande promessa nacional. "No futuro, estarão disputando as 
prateleiras com os melhores exemplares sul-americanos".  

 
ROTEIRO DA VISITA TÉCNICA  
 
9h – Propriedade - Lidio Carraro  
 
10h – Propriedade Casa Valduga  
 
11h – Propriedade Vinhedos da Quinta - Angheben  
 
12h30 – Almoço com harmonização de vinhos 

 
Fonte:  OAJ Comunicação & Marketing - Orestes de Andrade Jr. 
 
 
http://cordeiroevinhobyucha.blogspot.com 
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Merendim da vindima   
 
Uma volta ao passado é uma das atrações especiais da Salton para esta safra. O 
projeto Merendim da Vindima irá levar os visitantes às antigas colheitas de uvas feitas 
pelos imigrantes italianos na Serra Gaúcha. Os aventureiros passarão pela 
experiência de colher a uva e participar do merendim, o típico lanche italiano feito 
embaixo das parreiras. Sob uma toalha xadrez, copa, queijo, salame, cucas, pão 
colonial, chimias e, claro, muito vinho, espumantes e suco de uva convidam para uma 
festa gastronômica. Para completar o cenário, os visitantes são presenteados com 
chapéu de palha e camiseta.  
A atividade, no entanto, tem início com um passeio pela vinícola, onde os grupos 
poderão conhecer o processo de elaboração de vinhos e desvendar alguns de seus 
mistérios. Ainda na vinícola, todos são convidados a participar de um minicurso de 
degustação com alguns dos principais rótulos da Salton, líder na produção e na 
comercialização de espumantes no país.  
O passeio deve ser agendado e será realizado todas as quartas-feiras e sábados, a 



partir das 10h, por adesão. Outros dias e horários podem ser disponibilizados para 
grupos acima de 10 pessoas.  
As inscrições podem ser feitas pelo site www.salton.com.br, pelo e-mail 
comunicacao@salton.com.br ou pelo telefone (54) 2105.1000. 
 
 
Programe-se 
O quê: Merendim da Vindima 
Onde: Vinícola Salton 
Quando: quarta e sábados, durante a safra 
Investimento: R$ 46,00/pessoa  
Postado por Cordeiro&VinhoByUcha às 13:58 0 comentários 
 
 
Agronegócio | 04/02/2009 | 11h30min   

��� �  Governo vai apoiar comercialização de 38 milhões d e litros de vinho 

Primeiro edital para 16 milhões de litros deve ser publicado ainda nesta semana 

Cooperativas e indústrias de vinho do Rio Grande do Sul e de Santa Catarina vão 
receber apoio do governo federal para a comercialização de 38 milhões de litros da 
bebida nesta safra. O primeiro edital, para 16 milhões de litros, deve ser publicado 
pela Companhia Nacional de Abastecimento (Conab) ainda nesta semana e a 
negociação será por meio de Prêmio para o Escoamento do Produto (PEP).  

A emissão da nota fiscal da indústria para o produtor poderá ocorrer durante a 
comercialização e o pagamento realizado após a industrialização. O novo regulamento 
foi publicado no Diário Oficial da União (DOU).  

De acordo com o diretor de Logística e Gestão Empresarial da Conab, Sílvio Porto, “a 
atuação do governo permitirá uma equalização do volume em estoques, abrindo 
espaço para que as cooperativas e indústrias cumpram o valor do preço mínimo, de 
R$ 0,46”.  

A mudança atende orientação da Câmara Setorial da Cadeia Produtiva de Viticultura, 
Vinhos e Derivados que, por meio de governo e representantes do setor, reclamava o 
acesso às operações. Para receber o PEP, o arrematante precisa apresentar à Conab 
duas notas fiscais: a primeira emitida pelo produtor, garantindo que foi remunerado 
pelo preço de referência e, a outra, expedida pelo próprio arrematante do prêmio, 
comprovando o escoamento para as regiões determinadas no edital.  

No ano passado, a Conab ofertou subvenções para o escoamento e destilação de 177 
milhões de litros de vinho. Indústrias e cooperativas arremataram prêmios para 26,6 
milhões de litros.  

Link: 
http://mediacenter.clicrbs.com.br/templates/player.aspx?contentID=48242&uf=2&chan
nel=98 

 

 



 

Agronegócio | 04/02/2009 | 20h30min   

��� �  Novo polo vitícola revoluciona mercado no Sul do p aís 

Região com características diferenciadas estimula i nvestimentos 
Cristiano Dalcin, Encruzilhada do Sul (RS) | reportagem@canalrural.com.br 
 
Link: 
http://mediacenter.clicrbs.com.br/templates/playerpopup.aspx?midia=50100&channel=
98 

Um novo polo vitícola está revolucionando o mercado no Sul do país. A mais de 200 
quilômetros da Serra gaúcha, as fazendas são usadas por vinícolas famosas para o 
plantio dos próprios vinhedos. Os produtores garantem que a região tem 
características bem especiais, e apostam que é dessas terras – por serem baratas e 
terem bastante espaço para aumentar os parreirais – que sairão as uvas do futuro.  

– Nós temos 20 fazendas produzindo vinhedos aqui e todas elas são de produtores da 
Serra gaúcha que vieram em busca de um novo terroir, de uma região com uma 
característica diferenciada, e encontraram em Encruzilhada do Sul – conta o gerente 
de marketing do Instituto Brasileiro do Vinho (Ibravin), Diego Bertolini.  

As qualidades de solo e clima estão tornando a região conhecida no país. De acordo 
com especialistas, as condições são consideradas ideais para a fabricação de vinhos 
finos. 

A descoberta foi feita pelo vitivinicultor Idalencio Angheben na década de 90. Ele 
analisou dados do governo que mostravam a quantidade de chuva durante 30 anos no 
Estado, e viu que Encruzilhada era diferente.  

– É o município onde ocorreu menos precipitação ocorre no Rio Grande do Sul 
durante muitos anos de pesquisa. Com o calor e os ventos característicos dessa 
região, mesmo que ocorram chuvas com certa frequência durante o período de 
maturação da uva, ela seca rápido – explica. 

João Valduga planeja construir uma vinícola na fazenda já no ano que vem. A idéia é 
dividir a fabricação de vinhos e espumantes com a unidade de produção de vinhos que 
ele tem na Serra. 
  
– Podemos usar na Serra gaúcha as uvas brancas como base para espumantes e 
vamos usar aquelas mais doces, em especial as tintas, como novas variedades que 
estão se adaptando muito mais aqui pelo teor de açúcar do que as serranas. Temos 
que apostar muito mais nesta região – diz o vitivinicultor. 
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Quinta-feira, 05 de fevereiro de 2009 
 

��� �  Espumantes de qualidade internacional 
 
Foto: Banco de Imagens 
Ibravin/WFB. Foto: Gilmar 
Gome 

 
O brasileiro está descobrindo os espumantes. Tanto que o mercado vem crescendo 
nos útlimos anos. Conversamos com Carlos Paviani, diretor executivo da Ibravin 
(Instituto Brasileiro do Vinho), que credita o crescimento à qualidade do produto, 
principalmente à produção da serra gaúcha, e também a uma maior divulgação da 
bebida.  

– Nos últimos anos, de 2001 para 2008 por exemplo, em sete anos dobrou, mais que 
dobrou, o consumo de espumantes, e particularmente o consumo de espumantes 
moscatéis, provenientes da uva moscato e são mais adocicados. Eles quadriplicaram 
a comercialização neste período, um produto que até a década de 90 não existia. O 
chamado espumante moscatel surge no final da década de 90, no início do século XXI 
ele se estabelece e hoje ganhou boa parte do mercado brasileiro. E é um produto que 
o Brasil tem uma boa relação preço/qualidade e por isso estabelece uma 
competitividade positiva em relação aos concorrentes internacionais – explica Paviani. 

Os consumidores brasileiros, segundo Paviani, têm a possibilidade de adquirir um 
produto de alta qualidade com um preço razoável, bastante acessível. Pelas condições 
de produção, pela técnica que se desenvolveu na região e pelas condições climáticas 
da serra gaúcha, a produção dos espumantes foi favorecida e se consolida cada vez 
mais como um produto de alto reconhecimento de sua imagem e da sua qualidade no 



mercado internacional. Visando conquistar o mercado externo, a Ibravin incentiva a 
exportação de espumante: 

– O projeto de exportações que a Ibravin coordena junto com a PEC's é uma das 
estratégias para oferecer aos países tradicionais o nosso espumante. Existem 
dezenas, ou até centenas de países produtores de vinhos, mas são menos de 10 no 
mundo todo que produzem espumantes de qualidade. O Brasil tem como estratégia 
entrar em países já tradicionais, já consumidores, que conhecem a qualidade desses 
produtos. A ideia é que isso sirva de abertura também para os vinhos brasileiros – 
expõe o diretor. 

Postado por Priscilla Ferreira às 05h42  (Horário de Brasília)Comentários 
(0) | Envie para um amigo  | Link  
 
 
 

 
   

Sábado, 07 de fevereiro de 2009 
 

Tem cheiro de quê? 
Fim de semana passado, uma colega aqui do Canal Rural 
visitou a Fenavinho e nos escreveu uma boa dica de fim de 
semana, aí vai: 

"Um passeio imperdível pra quem pretende passar pela Serra 
Gaúcha durante os finais de semana do mês de fevereiro é 
uma visita à Fenavinho, em Bento Gonçalves. Além de reunir 
produtores da região que comercializam produtos típicos da 
colonização italiana e artesanato, exibir uma bela exposição de 
uvas viníferas e agregar dezenas de vinícolas – com 
degustação! – o visitante ainda pode experimentar um típico 
prato "da colônia" – pão, vinho, salame e queijo.  

Uma das surpresas que o visitante encontra assim que entra nos pavilhões da feira é o 
espaço dedicado ao sentido do olfato. Recepcionistas desafiam quem se aproxima das 
mesas com estranhos tubinhos em cima: você adivinha que cheiro é esse? Cada 
recipiente contém um aroma que pode ser encontrado em vinhos – baunilha, canela, 
menta, frutas cítricas... é uma delícia ficar brincando de cheirar e adivinhar!  

Pra quem dispõe de um pouco mais de tempo, a feira oferece cursos gratuitos de 
degustação com duração de três horas. Depois de bater perna pelo pavilhão todo, 
quem ainda tiver disposição pode assistir ao espetáculo "As árvores das nozes de 
Ouro", com ingressos a R$ 3, e a um lindo espetáculo cênico com bonecos gigantes, a 
"Ópera Popular do Vinho" – ingressos de R$ 10 a R$ 20." 

Aí vai o serviço da feira: 

Fenavinho Brasil 2009  

Quando:  de 30 de janeiro a 24 de fevereiro de 2009 (sextas, sábados e domingos e 
Feriado de Carnaval) 

Local:  Parque de Eventos de Bento Gonçalves 



Horários de visitação: 
Sextas-feiras, das 18 às 22 horas 
Sábados, das 10 às 22 horas 
Domingos, das 10 às 20 horas 
Segunda de carnaval (23/02), das 10 às 22 horas 
Terça de carnaval (24/02), das 10 às 20 horas 

Ingressos:  R$ 5 por pessoa 

Postado por Priscilla Ferreira às 05h51  (Horário de Brasília)Comentários 
(1) | Envie para um amigo  | Link  
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Qual o melhor? 

A pergunta é recorrente entre apreciadores de tintos 

e brancos, especialmente os menos rodados. "Qual o melhor vinho?". Quem a faz 

espera uma resposta objetiva, sem rodeios, com o nome da preciosidade, lugar de 

origem, produtor e também o preço. Diante da informação de que fica complicado 



escalar o tal melhor, baixa um ar de profunda decepção e a suspeita de que o leite - 

ou o vinho - está sendo escondido. Mas a verdade é simples assim. Não há melhor. 

Claro que tem aí um divisor de águas, aquele que separa os vinhos artesanais, 

moldados pelos caprichos de mamãe natureza, dos que, no parreiral ou na cantina, se 

valem de artificialismos para compensar tudo o que não trouxeram do berço. Os 

primeiros sempre serão melhores, embora os últimos tenham contribuído em muito 

para elevar a qualidade média das nossas prateleiras. Dificilmente, entretanto, 

passarão disso, de vinhos médios, destinados ao consumo corrente. 

Para ser melhor é preciso correr riscos, expor-se aos humores do clima e renunciar 

aos malabarismos e atalhos que a tecnologia moderna disponibiliza. Cabe ao produtor 

se submeter à alternância entre safras ótimas, boas ou ruins e às implicações 

comerciais que isso acarreta. E o consumidor deve aceitar o fato de que um rótulo, 

privilegiado num determinado ano pelos aleatórios favores de São Pedro, poderá em 

outro se afundar na mediocridade. 

Não há como negar que alguns produtores, proprietários de vinhedos com solos e 

localizações fora de série, e com o domínio do ofício lapidado pelo suor de sucessivas 

gerações, farão vinhos excelentes mesmo em anos onde nada ajudou, mantendo em 

alto nível o padrão. Um Romanée-Conti ou um Lafite Rothschild sempre merecerão 

reconhecimento, o que rigorosamente não significa que sejam os melhores. Lendas 

como essas são caso à parte e cobram seu preço. 

Mas são poucos. Exceções. A listagem de todos os rótulos hoje produzidos no mundo 

resultaria numa edição volumosa como uma enciclopédia, com esses, os especiais, 

mal preenchendo uma das páginas.  No mundo dos vinhos, a qualidade tem caráter 

volúvel, esquivo, foge ao controle humano. As incertezas submetem as tabelas de 

classificação de tintos e brancos a uma eterna gangorra. Um sobe-e-desce, no 

entanto, que é a dor e a delícia dos apreciadores, pois está aí uma das facetas mais 

instigantes dessa paixão, a caça de rótulos especiais e o infinito prazer da 

descoberta.    

Guias com notas e recomendações trazem boas informações, mas nunca devem ser a 

palavra final, até porque no vinho, como na gastronomia, os gostos variam e não se 

discutem. Além disso, numa eleição do melhor contam fatores subjetivos. Muitas 

vezes, a avaliação se dá mais pelas circunstâncias em que o vinho foi bebido - uma 

companhia, um lugar, uma celebração - do que pelas suas qualidades propriamente 



ditas. O professor Emile Peynaud, nome legendário na enologia francesa, sempre 

tinha a mesma resposta para quem indagava qual o melhor vinho. "Aquele que lhe dá 

prazer", dizia. É por aí. 

Enodicas  

+ A Pizzato está convidando os que visitam Bento Gonçalves nesta época a 

participarem de seu "Dia da Colheita". Trata-se de um longo circuito, conduzido pelo 

proprietário, Plínio Pizzato, por todas as fases que envolvem a elaboração de um 

vinho - o plantio das uvas, a colheita, o trabalho na adega. Depois, almoço com os 

espumantes e vinhos da casa. Reservas (R$ 120) pelo telefone 54-34591155. 

+ O blog mesadeanateresa trata da gastronomia pela ótica de uma médica formada 

em nutrologia, com cursos e larga experiência na área da culinária. A autora, Ana 

Teresa Londres, propõe as delícias da boa comida, mas esconjura os desprazeres que 

dietas inadequadas podem ocasionar. São dicas e receitas, sem preconceitos. O blog 

republica títulos desta Carta de Vinhos. 

+ Com gigantescas macarronadas, vinho de colônia, danças e música italiana, o bairro 

de Santa Felicidade celebra, neste domingo, sua tradicional Festa da Uva. O evento 

está na 51ª edição. 

+ A vinícola Aurora ampliou sua linha com um branco doce, de sobremesa, elaborado 

pelo sistema de colheita tardia, com uvas Malvasia Bianca e Semillon da Serra 

Gaúcha. Além de doces e bolos, vai bem com queijos Roquefort e Gorgonzola. Vem 

em garrafa de 500 ml (R$ 13). 

 

http://blogdodidu.zip.net   
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Fenavinho 2009  

A movimentação aqui em Bento Gonçalves está fantástico. A correria é incrível e há 
jornalistas do Brasil inteiro. O trabalho do Ibravin e da Fenavinho está espetacular e 
fomos recebidos como reis e com muitos mimos. O Piotto acabou não vinho, está com 
virose, mas encontrei por aqui meu amigo Jorge Carra e a minha amiga Suzana 
Barelli. No SPA do vinho o pôr-do-sol parecia uma pintura da Toscana pelos pincéis de 
Da Vinci. Não é exagero não. Depois encontro meu amigo Fabio Miolo e fomos logo à 
primeira taça dessa viagem fantástica pelo nosso Napa Valley... era um espumante 



Miolo Rosé que com o calor e o cansaço que estávamos caiu como um bálsamo. E 
depois os vinhos do Vallontano e do Angheben em jantar de recepção no maravilhoso 
Castelo da Familia Geremia, foi um show. Em conversa com o jovem e competente 
gerente de marketing do Ibravin, Diego Bertolini, ficamos sabendo dos planos de 
comunicação para o setor, que são muito profissionais. Os vinhos estavam 
espetaculares. Olhe gente, a voces não não acreditam no nosso bom vinho, uma 
opinião, não entre tarde neste bonde pois vai ficar bem chato para voce... Se não 
conhece experimente, o ideal seria às cegas misturados aos vinhos que voce prefere. 
Se conhece, então seja honesto e prestigie o que é nosso. 

Indo para a Fenavinho  

Estou embarcando logo mais para Bento Gonçalves, tendo como companheiro de 
viagem o agradável, competente e articulado jornalista Adalberto Piotto, apreciador 
honesto dos bons vinhos brasileiros e que é responsável pelas altas audiências das 
tardes da CBN. Vamos a convite do Ibravin para nos juntarmos a outros colegas 
europeus (veja relação abaixo), para visitarmos diversas vinícolas e a Fenavinho 2009 
também. Estou ansioso para encontrar um stand da Moet & Chandon lá este ano, 
todos sentiram a falta em 2007. Se tiver condições técnicas para blogar de lá para 
vocês, tenham certeza de que enviarei meus vídeos... 

Jornalistas europeus: 
 
Christine Margaret Gellie, australiana, residente em Londres, é assistente de edição e 
jornalista de revistas desde 2001, normalmente escreve para a Decanter.  
 
Jane Roberta Louisa Parkinson, inglesa, editora e jornalista de revistas desde 2000, 
normalmente escreve para The Drinks Business.  
 
Rosina Devenport – Ellerry, inglesa, jornalista de revistas e editora, que desde 1983 
escreve para a Off licence news.  
 
 
Cornelius Lange, alemão, jornalista independente, colunista, escreve para o jornal 
Frankfurter Allgemeine Zeitung e a revista Vinum.  
 
Fabian Karl-Wilhelm, alemão, jornalista independente e colunista, escreve desde 1997 
para a Magazine Stern, Die Zeit, Merum, DB-mobil, Die Welt e Diw Zeit-Wissen.  
 
Richard William Hemming, inglês, jornalista independente, que normalmente escreve 
para o site Jacis Robinson.  
 
Röttorp Anders Bertil, suíço, jornalista independente de revistas e jornais, desde 1983 , 
que normalmente escreve para a Dagens Industri, Allt om Vin e Välders Viner.  

Matéria também publicada no site 
http://degustate.blogtv.uol.com.br/feirasdevinhos 

12/02/09 
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Foram 30 vinhos degustados em quatro lugares difere ntes  



O dia foi puxado, visitando Slaton, Aurora e Caves Geisse, com direito a almoço na 
Salton e jantar no Centro Técnico da Aurora com os colegas europeus que gostaram 
muito e nossos vinhos e a presença ilustre do único brasileiro Master of Wine que 
jantou ao meu lado, elogiou o vinho brasileiro e deu este depoimento: 

A vista à Salton incluiu a degustação do excelente Chardonnay que ainda não foi 
lançado e que se chamará Virtude Chardonnay. O vinho é muito interessante, com alto 
álcool, alta acidez, madeira super discreta e aquele toque de lanolina que só os 
grandes Chardonnay ostentam, não tem preço ainda, mas deverá ficar perto do 
Talento. Soube pelo Lucindo Copat o famoso enólogo da Salton, que a linha "Series" 
será desativada pois não houve receptividade por pare do consumidor. Uma pena, 
pois eram vinhos feitos sem madeira e com o objetivo de se perceber a tipicidade das 
castas, havia o Teroldego, que degustamos hoje, o Shyraz, o Cabrnet Franc e o 
Carmenère. Paciência, quem faz o mercado é sempre a demanda e não a oferta. 
Entre os diversos vinhos já conhecidos, pudemos degustar o vinho do centenário que 
a vinícola lançará em 2010 data em que comemorará cem anos de vida e ainda o 
Pinot Noir 2008 ainda em barricas. Está ótimo e "Secondo Me" com qualidade acima 
da linha Volpi. Apesar de Lucindo ter embargado a voz durante sua apresentação ao 
lembrar-se do Angelo Salton falecido ante-ontem, o evento correu muito bem, porém 
ao chegar no almoço na cave de pedra da vinícola, encontro o incrível tenor Pastore, 
um tradicional vinhateiro que nasceu com uma garganta de ouro. Senti que ficaria 
difícil e não deu outra, eu chorei durante todo o almoço, não teve como. Ricardo Bohn 
Gonçalves fez um brinde ao nosso amigo que partiu e eu ensopei meu lenço. Aqui um 
pequeno vídeo do tenor que também estava abalado, como todos. Ao sair não 
consegui emitir uma palvra sequer, abracei a Daniela Salton e chorei ainda mais um 
pouco. Espero de coração que esta ferida se feche logo e que a empresa e a familia 
consigam seguir o grande exemplo que o Angelo deixou, um grande homem de 
vendas, de promoção, de atitude e que deixou um monumento aos seus decendentes, 
ele que foi um grande pai de familia e grande amigo. Angelo Salton toda vez que me 
encontrava fazia questão de dar valor à contribuição que a imprensa deu ao 
espumante brasileiro e ao seu espumante também. Um brinde meu amigo, com Salton 
Reserva Ouro, esteja onde estiver... 

Visitamos ainda a fantástica produção da Caves de Amadeu, ou Caves Geisse, talvés 
o melhor espumante que temos, onde fomos recebido pelo articulado Daniel Geisse, 
filho do genial Mario Geisse. Lá degustamos seus espumantes, inclusiveo o 
especialíssimo Caves Geisse Brut 1999 com dez anos de autólise, muito complexo, 
floral, tostados, um quase brioche, fermento, ótima. Mario e Daniel comentaram da 
máquina incrível que eles têm utilizado, que é uma invenção chilena e consiste numa 
turbina de ar quente que ventila as parreiras com nada menos que 150ºC a 200 km 
por hora. Isso faz com que todas as pragas morram, os ovos de qualquer praga não 
sobrevive. A aplicação é feita durante a florada e as plantas nada sofrem! Um 
espetáculo que pode nos livrar de pesticidas. No Chile Mario está usando na 
carmenère para diminuir a piracina, retirando o excesso de paladar erbáceo da casta. 
Tenho um vídeo dele explicando isso que vai para a TV, aguardem. O local onde 
degustamos o espumante só precisa de um clássico ao fundo... 

Entre R$ 30,00 e R$ 60,00 vinhos ótimos, e lembre q ue 50% ficou com o 
govêrno...  

Não podemos esquecer que quando compramos um vinho de R$ 40,00 e gostamos, o 
nosso governo ficou com R$ 20,00!!! e não correu risco nenhum... 1 kilo de uva custa 
R$ 2,00 para o produtor e demora um ano inteiro de trabalho, poda, insumos, riscos 
com a natureza, etc. O governo que nada fez ficou com dez vezes esse valor. A 



vinícola, que comprou aquele kilo de uva, que investiu em equipamentos, em gente em 
barricas, em logística, etc.,etc., ficou com a outra metade. Não tem o menor 
cabimento. Nós sempre reclamamos do proço do vinho, deveríamos reclamar mais é 
de impostos. Simplemente abusivo e revoltante. Bem as boas notícias; Os melhores 
de ontem à noite "Secondo Me"  Valontano Merlot  R$ 49,00 (IMPOSTOS R$ 24,50!!!), 
Angheben Teroldego R$ 59,00 (IMPOSTOS R$ 29,50!!!) São vinhos que voce pode 
servir com orgulho a quem for. Ainda recebi de presente um Vallontano Cabernet 
Sauvignon, que não conheço e um Angheben Barbera, que "Secondo Me" hoje é dos 
melhores vinhos brasileiros, cheio de tipicidade, agradável, pede comida, muito 
frescor, e que traz em seu curriculo ter ficado em segundo lugar na degustação da 
Confraria dos Sommeliers, à frente de diversos italianos! 

13/02/09 

http://degustate.blogtv.uol.com.br/feirasdevinhos  

A saga da degustação continua 

O dia foi puxado, visitando Slaton, Aurora e Caves Geisse, com degustação de 30 

vinhos e direito a almoço na Salton e jantar no Centro Técnico da Aurora com os 

colegas europeus que gostaram muito e nossos vinhos e a presença ilustre do único 

brasileiro Master of Wine que jantou ao meu lado, elogiou o vinho brasileiro e deu este 

depoimento:  
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Bento Gonçalves (RS), 13 de Fevereiro de 2009 - A queda de 13% na comercialização 
de vinhos brasileiros em 2008 foi compensada, pelo menos em parte, pela alta na 
demanda de espumantes. As vendas dessa variedade subiram 6,36% no ano passado 
em relação a 2007. Foram consumidos 17,4 milhões de litros da bebida brasileira, das 
quais, 9 milhões no mercado doméstico. Esse segmento da vitivinicultura só não 
cresceu mais que o de suco de uva, que ficou 12,87% maior. 
 
A retração na comercialização dos vinhos finos e de mesa levou a demanda para o 
patamar registrado há dez anos. A indústria conseguiu negociar  em 2008 apenas 



213,3 milhões de litros das bebidas produzidas com uvas viníferas e comuns, ante os 
245,8 milhões vendidos em 2007. Dois anos antes, em 2005, o setor comemorava o 
recorde de comercialização de 293 milhões de litros da bebida. Nesse mesmo ano, a 
venda de espumantes foi de 14,8 milhões de litros. 
 
De acordo com levantamento do Instituto Brasileiro do Vinho (Ibravin), em 2001 foram 
negociados  14,7 milhões de litros de espumantes - entre champanhes, moscateis, 
filtrado doce e frisantes. De lá para cá o aumento foi de quase 19%. 
 
Dona da maior fatia desse mercado interno, 45%, só a Salton vendeu cerca de quatro 
milhões de litros da bebida no último ano. O crescimento registrado pela vinícola 
supera o alcançado pelo setor propriamente dito. As vendas de espumante da 
empresa registram crescimento anual de 20%. No caso dos moscatéis, esse 
crescimento é ainda maior. As 80 mil garrafas envasadas em 2008 não foram 
suficientes para encher as taças brasileiras, tampouco as internacionais. 
 
"Tomamos o mercado doméstico de espumantes da Chandon há cinco anos quando 
alcançamos a comercialização de 1,8 milhões de litros da bebida", comemora o 
diretor-comercial Daniel Salton. Segundo ele, a quantidade de suco de uva engarrafa 
este ano deve ser comprometida para o envase de moscatel suficiente para abastecer 
o mercado, interno e também o externo. O diretor-comercial calcula que a produção  
de suco de uva deve estacionar em 200 mil caixas ao longo de 2009. Já a fabricação 
de espumantes deve subir para 4,3 milhões de litros. 
 
A maior vinícola do País processou 19 milhões de quilos de uva só em 2008, 5% delas 
foram colhidas nos 80 hectares cultivados pela empresa. Os outros 95% foram 
fornecidos por 550 famílias da região nordeste do Rio Grande do Sul, da Campanha 
ao Vale dos Vinhedos. 
 
Repórter viajou a convite do Instituto Brasileiro do Vinho (Ibravin) 
 
(Gazeta Mercantil/Finanças & Mercados - Pág. 9) ( Gilmara Botelho)  

____________________________________________________________________________ 

CANAL RURAL – TV e CLICRBS – SITE  
 
Agronegócio | 13/02/2009 | 16h49min  

��� �  Câmara setorial aprova adoção do selo fiscal para vinhos nacionais e 
importados 

Redução de fraudes, concorrência desleal e sonegaçã o fiscal foram vantagens 
apontadas 

A Câmara Setorial da Cadeia Produtiva de Viticultura, Vinhos e Derivados discutiu 
nesta sexta, dia 13, em Bento Gonçalves (RS), a adoção do selo fiscal para vinhos 
nacionais e importados. Entre as vantagens para a utilização do selo foram 
destacadas a facilidade de identificação do produto nos postos de distribuição, 
redução de fraudes, concorrência desleal e sonegação fiscal, bem como maior 
controle dos volumes comercializados pelas empresas engarrafadoras.  

Na votação, 13 entidades se manifestaram favoráveis e duas contra a adoção. 
Segundo o presidente interino da câmara, Carlos Paviani, entre as ressalvas 



apresentadas para aceitação está que o selo seja colocado nos vinhos importados no 
país de origem, e não nas fronteiras de internacionalização do produto.  

As entidades solicitaram também prazo de dois anos para avaliação da medida, 
redução do Imposto de Produtos Industrializados (IPI) para os produtos genuínos 
(vinhos) e aumento de tributo para os derivados da uva e do vinho. 

Durante a reunião, o diretor de Logística e Gestão Empresarial da Companhia 
Nacional de Abastecimento (Conab), Sílvio Porto, anunciou o leilão de 16 milhões de 
litros de vinho, sendo 12 milhões de mesa e quatro milhões de vinífera, para a próxima 
quinta, dia 19. A estimativa é que, até março, sejam ofertados 38 milhões de litros. No 
ano passado foram quatro leilões, que totalizaram 14 milhões de litros arrematados. 

A ampliação do cadastro vitícola também foi um dos temas abordados. A idéia é que o 
processo comece pelos três Estados da região Sul, já que são responsáveis pelo 
cultivo de 50 mil hectares de uva. Segundo Paviani, a expectativa é que, em maio, 
ocorra reunião para definir o modelo a ser utilizado. 
 
Segundo dados da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária (Embrapa), a 
viticultura representa uma área de 71 mil hectares, com vinhedos localizados desde o 
extremo sul do país até regiões próximas ao equador. A produção, nos últimos anos, 
tem registrado 1,2 milhão de toneladas. Destes, 45% são destinados ao 
processamento para elaboração de vinhos, sucos e derivados, e 55% comercializados 
para o consumo in natura nos mercados interno e externo.  
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Um sucesso de R$ 8 mihões em negócios! É o vinho br asileiro fazendo sucesso.  

As 80 vinícolas participantes das rodadas de negócios ampliaram suas vendas na 
Fenavinho Brasil 2009. Nas 1.335 reuniões realizadas com 79 compradores nacionais 
o volume de negócios chegou a R$ 7,990 milhões , com uma média de 17 reuniões 
por comprador. O valor é quase nove vezes maior  que o do Projeto Comprador 
realizado na Fenavinho de 2007, quando 437 reuniões geraram R$ 900 mil. Como 
disse outro dia, em tempos de crise tem gente que chora e gente que vende lenço... 

OZ CLARKE na FENAVINHO  

Os jornalistas estrangeiros foram unânimes na avaliação dos vinhos brasileiros: 
Primeiro, adoraram o nosso espumante Moscatel e acham que temos grandes 
possibilidades com esse produto que tem mais álcool e menos doce que o Asti italiano 
que anda meio em baixa na Europa. Segundo, como já havia avaliado o nosso Master 
of Wine Dirceu Viana, devemos esquecer a madeira e mostrar nossa fruta, nosso 
frescor e nosso terroir, pois na linha da madeira, jamais venceremos o Chile ou a 
Argentina em função de preço. Fica o recado. No coquetel de hoje a Suzana Barelli 
me pedu para ir falar com OZ Clarke, eu vi o cara e achei que se tratava de alguém 
muito parecido, a Suzana insistiu e eu ainda achava se tratar de uma pegadinha, não 
era, era mesmo o famoso OZ Clarke, veja no vídeo exclusivo, sua admiração com as 
safras do nordeste brasileiro: 

Projeto Comprador é um sucesso  



O Projeto Comprador que a Fenavinho montou em parceria com o IBRAVIN é um 
grande sucesso, amanhã terei os números finais e prometo mostrar o evento por 
dentro, por enquanto fique com as informações dos responsáveis: 

 

Visita à Valduga 

Um almoço que merece destaque, com um desfile de galetos impecáveis e massas 
frescas deliciosas, provamos diversos vinhos e “Secondo Me” os destaques são: 
Arenarnoa (uma cruza de Merlot com Petit Verdot) com pouca madeira, caráter, pede 
comida e tem acidez marcada, encorpado e longo. R$ 46,00. O Chardonnay Gran 
Reserva, que é lançamento e fica o tempo todo em barricas francesas, sai apenas 
para se retirar o mosto e lavar a barrica e o vinho volta para lá onde fica um ano 
inteiro. O vinho tem um ataque fantástico, com mel, lã molhada, manteiga e floral, 
depois de um tempo na taça senti falta de acidez, não é vinho para abusar, é para 
duas taças, deve vir a uns R$ 60,00. O Merlot Storia também um vinho excelente mas 
gostaria de um pouco menos de madeira. Está esgotado e as 6 mil garrafas foram 
vendidas a R$ 85,00. O espumante Valduga Reserva Brut Natura  a R$ 69,00 é muito 
elegante, um nariz fantástico, com fermento de pão, quase um brioche tostados ótima 
espuma, fresco e suntuoso. Agora a surpresa ficou com o encerramento quando os 
convidados ganharam um frasco de Grapa Spray, num frasco de perfume... O Juarez 
deu um show de simpatia e fina ironia ao estilo colono humilde mas que sabe mais 
que todo mundo na sala... A Valduga se posiciona para produzir 80% de sua 
capacidade de 4 milhões de litros em espumantes e os 20% em vinhos top, além de 
seu suco de uva em garrafas e em bag-in-box, que é produzido em apenas 18 
minutos, por um processo de pasteurização a 90º com centrifugação. Veja no vídeo a 
novidade exclusiva que o Juarez contou para o blogdodidu... 

http://blogdodidu.zip.net/arch2009-02-08_2009-02-14.html 

Visita à Miolo 

Fizemos um tour vinícola na Miolo sem a presença do Adriano, infelizmente. Entre os 
destaques do que “Secondo Me” são boas compras a preços interessantes estão os: 
Viognier Fortaleza do Seival 2008, fresco e floral, descompromissado, R$ 21,50. O 
Pinot Noir Fortaleza do Seival 2008 nariz maravilhoso, correto, um pouco estruturado 
demais para meu gosto, mas a R$ 21,50 é ótima pedida. Melhor ainda pela relação de 
qualidade e preço é o Terra Nova Cabernet Sauvignon/Shyrraz 2006 mesma mescla 
do seu vizinho Rio Sol, que a R$ 15,00 é ótima pedida. Veja no vídeo abaixo como a 
tecnologia vem ajudando o homem. 

Veja o vídeo acessando o link. 

http://blogdodidu.zip.net/arch2009-02-08_2009-02-14.html 
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Sábado, 14 de fevereiro de 2009 
 
��� �  Selos para vinhos nacionais e importados 
 
Setor quer deixar claro que produto é legítimo, dificultando o 
descaminhoFoto: Ricardo Jaeger, Especial 

 
Como distinguir um vinho genuíno? Adotando um selo fiscal para rótulos nacionais e 
importados.  
 
A medida, discutida na sexta-feira pelo setor vinícola em reunião em Bento Gonçalves, 
contribuiria para inibir o descaminho (contrabando) e evidenciar ao consumidor a 
legitimidade do produto, distinguindo-o dos demais.  

 
Embora tenha concordado com a adoção do selo, a Câmara Setorial da Cadeia 
Produtiva de Viticultura, Vinhos e Derivados apresentou três indicativos para a 
implantação da medida:  

 
1º) O setor é favorável desde que a manipulação dos importados seja feita na origem.  
 
2º) Que a iniciativa seja avaliada por dois anos e, caso não alcance os resultados 
esperados, retorne para a condição anterior. 

 
 3º) Que seja definido um imposto diferenciado para os vinhos com o selo.  
 
Nesta mesma reunião de sexta-feira, o diretor de Logística e Gestão Empresarial da 



Companhia Nacional de Abastecimento (Conab), Sílvio Porto, trouxe uma boa notícia 
às vinícolas.  

 
Confirmou a realização de mais dois leilões até março para o escoamento ou 
destilação de 38 milhões  de litros de vinho, o que ajudará a liberar os altos estoques 
das cantinas no auge da colheita de uva.  

 
O primeiro leilão já tem data marcada. Será realizado na próxima quinta-feira, quando 
serão ofertados 16 milhões  de litros de vinho, por meio do Prêmio para Escoamento 
do Produto (PEP).  

 
Já a data e o tipo de leilão (escoamento ou destilação) dos 22 milhões  de litros 
restantes ainda serão definidos. 

Postado por Silvana Toazza, Caxias do Sul, às 08h07 Comentários (0)  | Envie 
para um amigo  | Link  
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Balanço final "Secondo Me" da Fenavinho  

Depois de degustar exatos 108 vinhos, segue abaixo os destaques que “Secondo Me” 
valeram realmente a pena, seja pelo preço (principalmente) seja pela qualidade. Os 
jornalistas europeus foram categóricos: Vocês devem priorizar a exportação de 
Espumante Moscatel, que é menos doce e mais alcoólico que o Asti italiano que esta 
em queda na Europa. Outra coisa, tirem madeira de seus vinhos, priorizem a fruta e a 
jovialidade. Vamos ver se o conselho serve mesmo. 
 
Vinhos recomendados pela ordem de visita ou degustação apenas: 
 
Vallontano Merlot Reserva R$ 49,00 www.mistral.com.br 
Barbera Angheben R$ 33,00 www.vincivinhos.com.br 
Tannat Vallontano R$ 37,00 
Touriga Angheben R$ 36,00 
Chardonnay Virtude Salton (ainda sem preço definido) 
Pinot Noir Volpi 2008 R$ 22,00 
Caves Geisse Brut Nature 10 anos sur lies (www.amadeu.com.br) 
Pinot Noir Miolo 2008 R$ 21,50 
Terra Nova Reserva Cabernet Sauvignon/Tannat R$ 15,00 
Quinta do Seival Castas Portuguesas 2005 R$ 45,00  O Quinta do Seival Castas 
Portuguesas 2005 ainda tem 1/3 de Alfrocheiro Preto que lhe dá mais elegância 
Valduga Brut Natura  R$ 69,00 
Valduga Premium Chardonnay R$ 24,00 O Vinho que está para ser lançado, 
Chardonnay Gran Reserva (R$ 46,00), provei das barricas e tem espetacular ataque, 
muito nobre e sedutor, floral, lanolina, manteiga, mel, maravilhoso, mas na boca falta 
acidez e fica pesado. Não dá para a terceira taça. 
Anarnoa (Cruza de Merlot com Petit Verdot) Valduga R$ 46,00 
Don Guerino Chardonnay R$ 25,00 AOC Vinhos R. Atilio Inocenti 970 SP Este 
espetacular produtor teve a coragem de envasar seus vinhos de qualidade em bag-in-



box, com grande economia, um Chardonnay premiado na prova nacional de vinhos 
como o melhor Chardonnay sai por R$ 33,00 o bag de 3 Litros!! É para se ter sempre 
na geladeira. Os de 5 litros saem a R$ 35,00 !! Parabéns pela coragem e lição ao 
mercado. Duvido que denigra a imagem do vinho. Toma ra que vendam tudo 
rapidinho.  
Reserva dos Pampas 2004R$ 22,00 www.cordilheiradesantana.com.br  
Emma Rosé (Don Guerino) R$ 20,00 
Teroldego Don Guerino R$ 30,00 
Cabernet Franc Valmarino R$ 48,00 www.valmarino.com.br 
Dádivas Chardonnay R$ 35,00  55 AOC Vinhos R. Atilio Inocenti 970  
Reserva da Serra Cabernet/Merlot R$ 28,00 AOC Vinhos Os vinhos do Lídio Carraro 
da linha Dádivas e Reserva da Serra vêm em bom momento para este produtor que 
tem habilidade rara para fazer excelentes vinhos, sem madeira, com personalidade e 
caráter, agora a um preço acessível. Parabéns, vai ajudar a bancar o 
posisicionamento de preços exagerados da linha Lidio Carraro. 
Lídio Carraro Merlot R$ 80,00 AOC Vinhos 
Singular Nebbiolo 2006 R$ 180,00 AOC Vinhos Os vinhos do Lídio Carraro são um 
espetáculo e mostram muita competência, gosto demais da família toda e seu 
posicionamento radical com o terroir, porém considero errado o posicionamento de 
preços deles. Eu sou barolista confesso e indico este vinho pela tipicidade que 
conseguiu e por sua qualidade que é excepcional,em terras brasileiras, mas 
sinceramente seu valor é fora de propósito.      
Maison Dachery 2005 R$ 40,00 Tel: (54) 3268-7422 Único produtor brasileiro de 
origem francesa e que mostra esse dna em seus vinhos que são elegantes e com 
dosagem correta de madeira. Vale experimentar. 
Maison Dachery Milesime 2005 R$ 50,00  
Maison Dachery Virtuoso 2005 R$ 60,00 
Perini Tannat 2006 R$ 12,50 www.vinicolaperini.com.br 
Chardonnay 2008 R$ 12,50 Vinhos descompromissados para o dia-a-dia, fresco, leve, 
boa acidez e barato. Para se encher a adega. 
.Nero Espumante Moscatel R$ 25,00 www.domno.com.br 
Gamay Dal Pizzol R$ 20,00 www.dalpizzol.com.br 
Merlot 2006 Dal Pizzol R$ 25,00 
Espumante Rose Dal Pizzol R$ 30,00 
Espumante Moscatel Dal Pizzol R$ 30,00 
Pizzato Chardonnay 2008 R$ 30,00 www.pizzato.net 
Rose Fausto Merlot 2008 R$ 24,00 
Pizzato Merlot 2005 R$ 30,00 
Egiodola 2005 R$ 33,00 
Alicante Bouschet 2004 R$ 33,00 Pizzato é hoje dos raros produtores brasileiros que 
“Secondo Me” sabem dosar madeira hoje em dia. Vinho que tem caráter, franco, não 
quer aparentar o que é. Seu Chardonnay voltou à velha forma e o alicante Bouschet é 
uma preciosidade para guardar por mais uns dez anos. 
 
Matéria também publicada no site http://degustate.blogtv.uol.com.br/feirasdevinhos 
 
 
O maior destaque da Fenavinho 

Setor Vitivinícola do Rio Grande do sul 

O maior destaque que vi na Fenavinho, certamente foi a integração do mercado do 
vinho. Confesso que fiquei maravilhado, pois pouco tempo atrás, muito pouco tempo 
atrás, a coisa era muito diferente. A maioria considerava seu vizinho concorrente e não 
perdia a oportunidade de um comentário maldoso “a soto voce”... eu ouvi e presenciei 



diversas vezes isso. Agora houve um milagre. Todos estão juntos, entendendo que 
devem trabalhar pelo vinho brasileiro. Muito disso, acredito vem do resultado 
espetacular do projeto do Wines from Brazil, entre outras atividades. Espero que esse 
entendimento de união do setor do vinho se estenda para todo setor de vinhos, pois 
ainda há gente que considera o vinho importado como concorrente. Quero afirmar aqui 
com toda convicção que o concorrente do vinho brasileiro é a CERVEJA e não o vinho 
importado. Mesmo o vinho importado barato não é concorrente. Entendam isso de 
uma vez. Abaixo um vídeo do Carlos Paviani explicando o “milagre”. Parabéns! 

Assista ao vídeo da entrevista com Carlos R. Paviani no link abaixo. 

http://blogdodidu.zip.net/arch2009-02-15_2009-02-21.html 
 
Mais taninos polimerizados 

Danilo Ucha, de taninos polimerizados, é um dos principais jornalistas do Rio Grande 
do Sul, tem o blog cordeiroevinhobyucha.blogspot.com  Tive o prazer dedesfrutar de 
sua companhia na degustação dos vinhos do Lidio Carraro e aproveitei para lhe 
perguntar sobre o vinho brasileiro que ele conhece desde que era exportado apenas 
para fazer vinagre, veja o vídeo: 

http://blogdodidu.zip.net/arch2009-02-15_2009-02-21.html 
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�  Suco de uva protege coração, diz SBC  
 
Data: 16/02/2009 01:04:28 [494 Palavras ]  
Publicação : Gazeta Mercantil (Brasil)  
Idioma : Português-Brasil  
Autor : Gazeta Mercantil 
 
Bento Gonçalves (RS), 16 de Fevereiro de 2009 - Até 2008, quase um terço de todo 
suco industrializado consumido no mercado doméstico era de uva. A bebida é de 
longe a líder desse mercado, seguida pelos sucos de pêssego e de laranja. Ano 
passado foram vendidos 43,4 milhões de litros de suco de uva, ante os 37,5 milhões 
de litros comercializados em 2007. Esse crescimento de quase 16% foi impulsionado 
em parte versão natural e integral do suco - sem adição de água ou açúcar, que 
registrou crescimento de 33%. 
 
A bebida que caiu no gosto popular é recomendada pela Sociedade Brasileira de 
Cardiologia (SBC). A Cooperativa Vinícola Aurora submeteu os sucos de uva ao crivo 
da SBC. Depois de passar por um comitê avaliador e por uma análise científica, 
obedecendo a padrões nacionais e internacionais de alimentos saudáveis, o suco 
Aurora ganhou o Selo de Aprovação SBC. 
 
Os pesquisadores  encontraram na bebida o resveratrol, substância que ajuda a frear 
a deterioração das células e contribui para a prevenção de doenças cardiovasculares 
se associado a uma dieta equilibrada e hábitos de vida saudáveis. 
 



Antes mesmo de conquistar esse reconhecimento, a Aurora, dona de uma fatia de 
34% do mercado interno de suco de uva integral e natural, já comemorava um 
aumento de 11% nas vendas. A outra versão do suco, produzida pela Cooperativa, o 
Casa de Bento, cresceu 30%. 
 
"A nossa liderança  deve ser assegurada com a ajuda do selo, mas não projetamos 
um crescimento no mercado interno. Muitas vinícolas entraram nesse segmento". A 
expectativa é do diretor comercial da Aurora, Alem Guerra. À frente de 1100 
produtores, o executivo  planeja aumentar a produção e a comercialização despejando 
o suco de uva fora do mercado interno. 
 
Por enquanto, os benefícios do suco de uva brasileiro chegam ao mercado externo via 
suco de uva concentrado. De acordo com levantamento do Instituto Brasileiro do Vinho 
(Ibravin), em 2008 foram exportados 6,02 milhões de quilos do produto, boa parte para 
os Estados Unidos. Mas a versão líquida do suco ainda não alcançou uma fatia 
relevante do mercado externo - apenas 30 mil litros negociados. 
 
A Aurora passou por uma auditoria para conquistar a certificação Halal, que atesta que 
o produto é lícito para consumo dos muçulmanos. Alimentos ou bebidas Halal são 
permitidos por Allah, Deus no Alcorão. Como os produtos industrializados são 
Mashkouk fihi (suspeitos, em árabe) por terem fontes diversas de extrações, precisam 
passar por uma severa inspeção. 
 
O órgão certificador no Brasil é a Central Islâmica Brasileira de Alimentos Halal (Cibal 
Brasil), braço operacional da Federação das Associações Muçulmanas do Brasil 
(Fambras), que analisou documentos da ISO e as condições de produção e aprovou 
os sucos da Aurora para os muçulmanos. 
 
Atualmente, o mercado consumidor mundial de produtos Halal é movimentado por 
cerca de 1,8 bilhões de mulçumanos. Mercado que rejeita o consumo de álcool e onde 
os sucos têm potencial de crescimento. 
 
( Gilmara Botelho - A repórter viajou a convite do Ibravin.) (Gazeta Mercantil/Finanças 
& Mercados - Pág. 11) 
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��� �  Estudo apresenta preferências dos consumidores bra sileiros de vinhos  



 

Estudo apresenta preferências dos consumidores bras ileiros de vinhos: O gráfico  

representa o consumo de bebidas alcoólicas e o merc ado de vinhos no Brasil  

Créditos: Divulgação  

Estudo indédito sobre o mercado nacional de vinhos e espumantes, 
desenvolvido pela empresa Market Analysis e focada nas preferências dos 
consumidores brasileiros, dará suporte às ações pro mocionais do Instituto 
Brasileiro do Vinho (Ibravin) este ano, com o objet ivo de aumentar o consumo 
das bebidas derivadas de uva no país.  
 
Foram ouvidas 1.037 pessoas entre 18 e 69 anos em três capitais do país, Porto 
Alegre, São Paulo e Recife. O o trabalho foi feito com apoio do Governo do do Rio 
Grande do Sul, com o repasse de 25% do Fundo de Desenvolvimento da Vitivinicultura 
do Rio Grande do Sul (Fundovitis).  
 
"O estudo busca compreender o posicionamento do vinho no mercado, junto aos 
consumidores, aos não-consumidores e aos canais de oferta", afirma o diretor 
executivo do Ibravin, Carlos Paviani. Conforme ele, os objetivos da pesquisa englobam 
o entendimento sobre a dinâmica do mercado setorial e o posicionamento 
mercadológico da categoria como forma de subsidiar a elaboração de planos e ações 
de marketing e comunicação institucional do setor. "Como resultado, queremos 
consolidar o potencial competitivo e a construção de um programa de expansão do 
consumo no Brasil ao longo dos próximos 20 anos", destaca. 
 
O diretor da Market Analysis, Fabián Echegaray, revela que as reações dos 
consumidores variam regionalmente. Conforme ele, no Nordeste existe uma forte 
incapacidade e até desinteresse em distinguir entre vinhos e não-vinhos. "Para os 
cearenses, sidras simbolizam muito mais fortemente a categoria de espumantes e 
champanhes do que esses próprios produtos", observa. O mesmo ocorre com a 
relação sangrias e vinhos de mesa.  
 
Por outro lado, o melhor nível de informação e intreresse está no Rio Grande do Sul. O 
consumidor paulista está a meio caminho entre recifenses e gaúchos no que diz 
respeito à complexidade do universo vitivinícola. "O paulista tende a ser um melhor 
identificador do vinho comum que o gaúcho, mas exibe confusão nas outras 
categorias", comenta. 
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�  Fabricantes focam em espumantes e sucos para compen sar perdas com 
vinhos  

Bento Gonçalves - Os sucos industrializados de uva e os espumantes foram as 
alternativas dos produtores nacionais durante o ano de 2008 para compensar a queda 
de 13% na comercialização dos vinhos brasileiros.  

No caso dos sucos, a alta no mercado interno foi de cerca de 16% na comparação 
com o ano anterior, totalizando 43,4 milhões de litros vendidos em 2008. O grande 
destaque fica para os de versão natural (sem adição de água ou açúcar) que sozinho 
cresceu 33%. Líder desse segmento, com 34% do market share, a Vinícola Aurora – 
cooperativa formada por 1.100 produtores – conquistou sozinha um aumento de 11% 
nas suas vendas do suco natural que leva o seu nome. Já o Casa de Bento, outro 
suco produzido pela cooperativa, mas não integral (com adição de água e açúcar), 
registrou crescimento de 30% também no ano passado, segundo informou o diretor 
comercial da Aurora, Alem Guerra. 

Com relação aos espumantes – que têm se mostrado uma tendência de produção 
nacional – a alta nas vendas foi de 6,36%, o que representa 17,4 milhões de litros no 
total, sendo que mais da metade, aproximadamente 9 milhões, foram destinados ao 
mercado externo.  

A Salton, maior vinícola do País, é a líder nacional desse mercado com 45% das 
vendas e fechando 2008 com quatro milhões de litros de espumantes vendidos, o que 
representa alta de 20% em relação ao ano anterior, segundo informações do diretor-
comercial Daniel Salton. Utilizando-se das duas alternativas de mercado (suco e 
espumantes) para compensar quaisquer perdas com os vinhos, mas apostando na 
vantagem dos espumantes, a vinícola pretende utilizar este ano parte da quantidade 
que normalmente é destinada ao suco de uva engarrafado o envase de espumantes, 
isso porque, segundo o diretor-comercial a expectativa da empresa é que a produção 
de suco de uva estacione em 200 mil caixas ao longo de 2009. Já a fabricação de 
espumantes deve alcançar os 4,3 milhões de litros. 

Casa Valduga  

A crise financeira internacional que hoje assombra o mercado parece que ter passado 
longe da Casa Valduga. Exceção no mercado de vinhos, as vendas da empresa 
cresceram 30% na comparação Janeiro 2009 com 2008.  “Crise, que crise?”, ironiza o 
proprietário, Juarez Valduga, rebatendo a pergunta feita pela reportagem com outra e 
afirmando que espera manter o nível de crescimento este ano. Confirmando a nova 
tendência do mercado nacional, o produtor, que faz questão de se autodenominar 
“colono”, afirma que em cinco anos pretende fazer com que 80% de sua produção – 



que atualmente é de 1 milhão –  seja de espumantes. “Quero deixar os outros 20% 
para os vinhos mais elaborados e de limitados”, afirma. 

Valduga tem motivos para tanto, com a queda de 13% a demanda dos vinhos 
nacionais voltou no ano passado aos mesmos patamares registrados há dez anos, 
comercializando apenas 213,3 milhões de litros, ante os 245,8 milhões vendidos em 
2007, segundo levantamento realizado pelo Instituto Brasileiro do Vinho (Ibravin). Em 
compensação, os espumantes têm ganho cada vez mais mercado. Segundo o mesmo 
levantamento, em 2001 foram negociados 14,7 milhões de litros de espumantes, o que 
representa uma alta de 19% desde então.  

Fenavinho 

Durante a Feira Nacional doVinho (Feiravinho) deste ano – de 30 de janeiro a 24 de 
fevereiro –, já foram fechados quase R$ 8 milhões em negócios entre os 93 produtores 
participantes do evento e compradores de todo o País. Com relação a estrangeiros o 
número ainda não está fechado. “Neste caso não há como fecharmos um número já 
que os negócios dependem, algumas vezes de adaptações (de rótulo, legislação e 
outros) para serem concluídos e não são fechados na hora. Mas o que eu posso 
destacar é que os importadores ficaram bastante impressionados com a pureza do 
vinho brasileiro afirmando que eles já estão prontos para o mercado externo”, afirmou 
Andreia Gentilini Milan, vice-presidente da feira vinícola da Fenavinho. 

Crislaine Coscarelli 
A jornalista viajou a convite do Instituto Brasileiro do Vinho (Ibravin) 
 
 
�  Salton mantém a liderança na venda de espumantes na cionais  
 
 
SÃO PAULO - A Salton fechou 2008 com a conquista, pela quinta vez consecutiva, 
da liderança na venda de espumantes nacionais, título que compartilha junto com 
o de maior produtora da bebida no País. Os números repassados pela União 
Brasileira de Vitivinicultura (Uvibra), na última semana, mostram que a vinícola de 
Bento Gonçalves é responsável por 40% do produto nacional consumido no país. A 
notícia já era esperada, pois os índices fechados em dezembro indicavam os 
resultados: em 2008, a empresa comercializou 4,7 milhões de garrafas de 
espumantes, um aumento de 26% em relação a 2007. 
 
O índice, aliado à venda de vinhos finos – um total de 6,7 milhões de litros –, 
colaborou para o crescimento de 8% na comercialização total de produtos em relação 
a 2007. Números que refletiram diretamente na receita da empresa, que atingiu a meta 
de faturamento estabelecida para 2008: R$ 180 milhões. Para este ano, a expectativa 
é chegar aos R$ 200 milhões, e a aposta segue a mesma estratégia dos últimos anos: 
o investimento na elaboração de espumantes, que já representa 29% do faturamento 
global da empresa, caminho que a Salton tem trilhado com enorme sucesso. Em 2008, 
os investimentos somaram R$ 2 milhões e permitiram à vinícola atingir uma 
capacidade total de elaboração de 1 milhão de litros de espumantes. 
 
Outro destaque no ano passado foi a excelente procura pelo Salton Lunae. 
Apresentado ao mercado em maio de 2008 nas versões branco e rosé, o frisante de 
sabor leve e sofisticado superou as expectativas da empresa com a venda de 300 mil 
garrafas até dezembro e deu à Salton outro título: líder na comercialização de frisantes 
nacionais consumidos no país, com 58,2% do mercado. Além do paladar suave, o 
vinho reflete algumas inovações da vinícola, como a tampa rosca perfeita para vinhos 

 



brancos e para garantir a praticidade no consumo. Para 2009, a despeito da crise que 
ronda vários segmentos, a Salton mantém os planos e se prepara para comemorar 
seu primeiro centenário, em 2010. 
 
Entre os projetos em análise está a possibilidade de implantação de uma segunda 
linha de produção (com equipamentos importados), devido à necessidade de aumento 
da produtividade para atender à intensa demanda do mercado. “Além disso, 
pretendemos aumentar nossa área de vinhedos próprios, onde serão cultivadas, 
principalmente, uvas brancas para espumante como Chardonnay e Riesling, além da 
tinta Pinot Noir, também usada para a elaboração de espumantes”, afirma o diretor 
comercial da vinícola, Daniel Salton. “Para os próximos três anos, com a estabilização 
da moeda, pretendemos investir R$ 6 milhões”, planeja Salton. 
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��� �  RS consolida nova área produtora de uvas viníferas  
 
Por Sandra Hahn 
 
Encruzilhada do Sul, RS, 16 (AE) -  Atraídas pelas condições de clima e solo, 
vinícolas gaúchas consolidaram, nos últimos anos, uma nova área produtora de uvas 
em Encruzilhada do Sul (RS). No município de 25 mil habitantes, a 170 quilômetros de 
Porto Alegre, a atividade primária baseada na criação de bovinos, ovinos, plantio de 
florestas e de árvores frutíferas ganhou a companhia de videiras, que já ocupam 225 
hectares, segundo o Cadastro Vitícola do Estado. 
 
A área é pequena se comparada à tradicional região produtora de uvas e vinhos no 
Nordeste gaúcho, onde há quase 40 mil hectares de parreirais - das quais 10 mil de 
variedades viníferas -, mas as vinícolas da região emergente demonstram entusiasmo 
com os resultados. "A região é versátil: produz tintos, brancos, espumantes, vinhos 
jovens e encorpados", destaca o enólogo e diretor técnico da Angheben, Eduardo 
Angheben, uma das primeiras vinícolas a se instalar em Encruzilhada do Sul, que faz 
parte da Serra do Sudeste. 
 
O interesse da vinícola na região surgiu a partir de um trabalho elaborado por 
Angheben no curso superior de Viticultura e Enologia em Bento Gonçalves (RS), 
quando pesquisou dados do zoneamento agroclimático para um projeto de 
vitivinicultura. 
 
O clima mais seco durante a fase de maturação da uva, a boa amplitude térmica 
(variação entre dias quentes e noites frias) e o solo de média fertilidade são as 
principais condições da Serra do Sudeste, resume o pesquisador de enologia na 
Embrapa Uva e Vinho, Celito Guerra. 
 
A primeira colheita da Angheben foi feita em 2003 em uma propriedade que o pai de 
Eduardo, o também enólogo Idalencio Francisco Angheben, comprou com mais dois 
sócios. Ex-funcionário da Chandon, Idalencio lembra que foi encarregado pela vinícola 
à época de procurar terras no município e as duas implantaram suas primeiras videiras 
na região em 2000 e 2001. 
 



Das 200 toneladas colhidas atualmente em 22 hectares, a Angheben processa 25% 
em sua vinícola em Bento Gonçalves, onde produz 50 mil garrafas de vinho por ano, e 
vende o restante para grandes indústrias, que valorizam a uva de Encruzilhada do Sul, 
conta Idalencio.  
 
No ano passado, ele lembra que o preço médio ficou 55% acima do obtido em outras 
regiões produtoras. Com a quinta geração da família dedicada à viticultura, a Lidio 
Carraro começou seu projeto em Encruzilhada do Sul em 2001 e fez a primeira 
colheita em 2004, após um investimento de quase R$ 2 milhões para a compra de 200 
hectares e a instalação das videiras. 
 
Os 30 hectares atualmente em produção se espalham por colinas de pequena 
elevação - a cidade tem cerca de 400 metros de altitude - e áreas em que o solo tem 
sedimentos graníticos, o que dá eficiência à drenagem, explica o enólogo Juliano 
Carraro. "Mesmo que chova, em poucas horas a terra está seca", relata Carraro. 
 
O fato de o solo da cidade ser pouco fértil é elogiado pelos especialistas. "Se a videira 
fica em solo muito fértil, não atinge boa quantidade de taninos nem compostos 
aromáticos", ensina o pesquisador da Embrapa Uva e Vinho. 
 
Os ventos da região, no sudeste do Estado, também são favoráveis e mantêm a baixa 
umidade dos vinhedos, conta Carraro. O verão gaúcho habitualmente mais seco leva 
algumas vinícolas a irrigar as videiras em Encruzilhada do Sul. 
 
A vantagem é que a água pode ser controlada na medida certa, sem excesso de 
umidade. Com plantio desde o ano 2000 em Encruzilhada do Sul, a Casa Valduga já 
tem 156 hectares de vinhedos na cidade No Vale dos Vinhedos, na serra gaúcha, são 
36 hectares próprios, onde as terras ficaram caras, compara o enólogo da vinícola, 
João Valduga. 
 
A colheita da variedade gewurztraminer começou esta semana em Encruzilhada do 
Sul. As uvas são transportadas durante a noite para Bento Gonçalves, a 230 
quilômetros, para processamento.  
 
A Valduga tem projeto para implantar uma cantina em Encruzilhada do Sul em 2010, 
que irá receber a uva e processar o mosto. Para o enólogo da empresa, Encruzilhada 
do Sul - onde a vinícola já tem 55 funcionários fixos e 32 temporários - vai aprimorar 
sua vocação para produzir tintos de alta qualidade. 
 
A versatilidade das terras permitiu à Carraro colher uvas merlot em duas etapas e 
produzir um vinho mais complexo, combinando quatro características de áreas 
diferentes, descreve Juliano Carraro, cuja vinícola não usa barris de carvalho para 
envelhecer o produto. "É uma opção de estilo de vinho", conta ele, ao dizer que o 
objetivo é trabalhar a expressão da uva.  
 
O produto envelhece durante um ano em tanques e dois na garrafa - uma das linhas 
fica um ano na garrafa antes da venda. A Carraro deve produzir 150 mil garrafas de 
vinho este ano em Bento Gonçalves, a partir de uvas colhidas nos 30 hectares em 
Encruzilhada do Sul e sete no Vale dos Vinhedos. 
 
A vinícola tem à venda vários produtos com origem em Encruzilhada, entre eles as 
linhas Lídio Carraro Grande Vindima, com vinhos merlot, cabernet sauvignon e tannat, 
e Singular, com nebbiolo e tempranillo. 
 



Das 150 mil garrafas previstas, cerca de 20 a 25 mil devem ter origem na serra gaúcha 
e todo o restante, em Encruzilhada. A empresa vende 65% da produção fora do Rio 
Grande do Sul e exporta 7% do total para República Tcheca, Dinamarca, Alemanha, 
Eslováquia, Estados Unidos e Áustria. 
 
A Casa Valduga criou a linha Identidade com uvas de Encruzilhada, que inclui 
variedades de uvas como arinarnoa, marselan e ancelotta. A Valduga exporta para 
dez países. A Angheben testou quase doze variedades em Encruzilhada, das quais 
nove foram aprovadas, com destaque para a teroldego, tinto de origem italiana. "A 
produção mostrou constância, com padrão elevado", diz Eduardo. 
 
A Angheben vende 80% de seus vinhos por meio de um distribuidor nacional e ainda 
não exporta. O Brasil conta com vários pólos de produção de uvas viníferas. O mais 
tradicional é o Nordeste gaúcho, que cultiva desde o começo do século 20. A 
Campanha Meridional, no sul gaúcho, tem vinhedos desde por volta de 1997, 
enquanto a Serra do Sudeste ganhou as primeiras parreiras em meados dos anos 
1990, conta o pesquisador da Embrapa Uva e Vinho 
 
A Serra do Sudeste fica próxima do extremo sul do Estado, com altitudes entre 500 e 
600 metros. A cidade de Pinheiro Machado, perto da divisa com o Uruguai, estabelece 
o limite da região, de clima temperado. No mapa gaúcho, a metade sul do Estado é a 
região com piores índices de desenvolvimento econômico, diferentemente do norte, 
que ostenta os melhores indicadores. 
 
Atualmente, oito vinícolas produzem em Encruzilhada do Sul. Celito Guerra considera 
difícil concluir se a cidade será o destino preferencial dos vinhos tintos. Ao mesmo 
tempo, "é certo que a serra gaúcha tem potencial evidente para castas brancas de 
espumantes", constata ele. Sandra Hahn A repórter viajou a convite do Instituto 
Brasileiro do Vinho (Ibravin) e da Secretaria de Agricultura do Estado do Rio Grande 
do Sul.  
 
Sandra Hahn A repórter viajou a convite do Institut o Brasileiro do Vinho (Ibravin )  
 
 
http://cordeiroevinhobyucha.blogspot.com  
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Salton: Antoninho no lugar de Ângelo   
Eu fui pego de tanta surpresa pela morte do meu amigo Ângelo Salton, presidente da 
Vinícola Salton, de Tuiuty, em Bento Gonçalves, que nem tive tempo de registrar aqui 
no Blog. Faço-o agora, com muito pesar, e transmito meus pêsames à família. 
A indústria brasileira do vinho e a divulgação do vinho nacional tiveram uma grande 
perda, dia 10 de fevereiro, quando morreu, em São Paulo, Ângelo Salton, o presidente 
da Vinícola Salton, de Tuiuty, em Bento Gonçalves, uma das maiores do país, 
ampliada, exatamente, pela decisão e o trabalho constante de seu presidente. Ângelo 
Salton, competente e criativo, morreu aos 56 anos de idade, à 1h da madrugada, 
vítima de infarto agudo. Seu corpo foi velado no Cemitério do Araçá, e o cortejo saiu 
às 16h para o Crematório da Vila Alpina, em São Paulo. 
O atual diretor superintendente da Vinícola Salton, Antônio Agostinho Salton, assumiu 
o cargo de presidente da empresa até a realização de Assembléia Geral, prevista para 
o próximo mês de abril, quando será definido o sucessor do presidente Ângelo Salton 
Neto.  



Postado por Cordeiro&VinhoByUcha às 15:04 0 comentários  
 
Uma Fenavinho fantástica   
O sucesso da Fenavinho 2009 é tanto que Tarcisio Michelon, seu presidente, acredita 
que o resultado vai dar para pagar as contas de edições anteriores e ainda sobrar um 
lucro para fazer a próxima edição maior ainda. Ele me deu esta informação sentado ao 
meu lado na arquibancada do espetáculo Ópera do Vinho. Mais de 120 mil pessoas já 
passaram pelo evento, que segue até o dia 24 de fevereir e a Ópera do Vinho mudou 
de horário atendendo solicitação dos visitantes. 
Quem ainda não visitou a Fenavinho Brasil 2009 deve se apressar. A Festa e Feira 
dos Vinhos do Brasil encerra no dia 24 de fevereiro. Além de sexta (20), sábado (21) e 
domingo (22), o público terá a oportunidade de visitar a festa na segunda e terça de 
Carnaval, a partir das 10 horas. Em três finais de semana o evento atraiu mais de 120 
mil visitantes, provenientes das mais diversas regiões do Brasil, além de países como 
Argentina, Uruguai e Itália. 
Além de bater recorde de público, a Fenavinho Brasil 2009 também tem proporcionado 
excelentes negócios aos seus expositores. A promoção do evento neste período do 
ano, tem garantido incremento das vendas para as vinícolas tanto nas rodadas de 
negócios do Projeto Comprador – negócios chegaram a R$ 7 milhões - como na 
própria feira, através da venda direta ao consumidor final. 
 
Vinho da Imperatriz 
 
No último final de semana uma das principais atrações será o Vinho da Imperatriz. O 
evento, que acontece no sábado (21), às 19 horas, na Vila Típica, inicia com a bênção 
das frutas, seguida pelo esmagamento das uvas com os pés pela Imperatriz Cláudia 
Alberici Pinto e suas princesas Aline Petroli e Bárbara Manfroi Chies. Este vinho será 
elaborado pela Vinícola Salton, sob a tutela do enólogo Lucindo Copat. Logo após, 
será realizado o leilão do Vinho da Imperatriz 2007, quando serão leiloadas 70 
garrafas de vinho Merlot, elaboradas pelo enólogo Nauro Morbini da Cooperativa 
Vinícola Aurora. 
 
 
Ópera do Vinho  
 
Devido ao término do horário de verão e atendendo a pedidos de turistas e da 
comunidade, a Fenavinho Brasil 2009 antecipou o horário da apresentação do 
Espetáculo Cênico Ópera Popular do Vinho. O show acontecerá todas as noites – de 
sexta a segunda de Carnaval – sempre às 20 horas. 
 
 
Compensação de carbono 
 
Com inúmeros projetos e espaços que congregam cultura, lazer e enogastronomia, a 
Fenavinho Brasil 2009 também abriu espaço a preservação ambiental. No último 
sábado, 14, numa ação promovida em parceria entre o Sindicato dos Bares, Hotéis e 
Restaurantes, a Prefeitura de Bento Gonçalves e a Fenavinho foram distribuídas 1.200 
mudas de plantas nativas e frutíferas nos pavilhões do Parque de Eventos. De acordo 
com o consultor do SEBRAE/RS do Programa Bem Receber, Trajano Oliveira, a 
medida visa conscientizar as pessoas sobre a importância da adoção de rotinas como 
a redução no consumo de energia elétrica e a separação do lixo, como forma de 
contribuir para a preservação ambiental. Além da distribuição de mudas, na parte da 
tarde, foi realizado o plantio de uma muda de ipê amarelo, simbolizando a 
preocupação com a sustentabilidade do planeta e a compensação de carbono emitido 
durante o evento. 



 
 
Fenavinho na telinha 
 
A Fenavinho Brasil 2009 virou notícia em todo o Brasil. Emissoras de televisão de 
grande audiência aproveitam a ampla variedade de atrações do evento para a 
produção de reportagens especiais onde o vinho é o protagonista. Os telejornais do 
SBT e Record já estiveram nos pavilhões do Parque de Eventos cobrindo a 
programação. Esta semana, a Rede Globo estará presente com sua equipe do Jornal 
Nacional para enaltecer o vinho brasileiro em uma matéria especial programada para ir 
ao ar no sábado, 21. Também estiveram cobrindo a maior festa e feira de vinhos do 
Brasil emissoras como a RAI Itália, TV Cidade (Passo Fundo, Caxias do Sul, bento 
Gonçalves e Farroupilha), TV Feevale, UCS TV, SBT RS, Record RS, TV Caxias, 
TVE, Canal 20 NET, além da BBC de Londres. A Fenavinho também foi palco da 
gravação de diversos programas como Jornal do Almoço, Galpão Crioulo, Café TV 
COM, Anonymus Gourmet, Patrola, Falando TV COM, entre outros. 
 
Projeto Imagem 
 
Um grupo de mais de 50 jornalistas e formadores de opinião do Brasil e do exterior 
esteve visitando vinícolas da Serra Gaúcha e a Fenavinho Brasil 2009 no último final 
de semana. A iniciativa teve o propósito de promover a imagem do vinho brasileiro. 
Jornalistas da Alemanha, Bélgica, Canadá, Escócia, Reino Unido e Suécia integraram 
o grupo da imprensa internacional. Do Brasil, representantes dos estados da Bahia, 
Paraná, Santa Catarina, São Paulo, Rio de Janeiro, Minas Gerais e Recife. O Projeto 
Imagem contou com o apoio do Ibravin, da Agência Brasileira de Promoção de 
Exportações e Investimentos (Apex-Brasil) e do Sebrae Nacional. 
 
Premiação das uvas 
 
As melhores uvas expostas na Fenavinho Brasil 2009 foram premiadas na sexta-feira 
(13) em solenidade realizada no Pavilhão E da Fenavinho Brasil 2009. Das 290 
amostras inscritas por 160 produtores, 63 foram premiadas em 21 categorias. Os três 
primeiros colocados em cada variedade de uva receberam Medalhas de Ouro, Prata e 
Bronze. 
 
Melhores vitrines 
 
Representantes do Bazar BG, Ferragens Planalto e das Lojas Andreólio estiveram na 
Fenavinho Brasil 2009 na tarde do último sábado (14) para receber das mãos do 
presidente do evento, Tarcísio Vasco Michelon, e da vice-presidente do Comércio e 
também da CDL, Helenir Bedin, a premiação pelo 1º, 2º e 3º Lugar, respectivamente, 
do Concurso de Decoração de Vitrine. Devido a expressiva participação do comércio 
local, a comissão avaliadora decidiu premiar a Horos Acessórios como Vitrine 
Harmonia e o Shopping Bento e L´América Shopping Center com Menção Honrosa. 
O ingresso na festa é baratinho: R$ 5,00 por pessoa. 
 
Carrinhos de lomba 
 
A Fenavinho movimenta tanto Bento Gonçalves que tem até corrida de carrinho de 
lomba, beneficiada pelas enormes lombas que existem no centro da cidade. A Corrida 
de Carrinhos de Lomba da Fenavinho Brasil 2009, realizada dia 15, no centro de 
Bento Gonçalves, reuniu 104 competidores em quatro categorias. A participação 
quase duplicou a adesão de 2007, surpreendendo os organizadores. Na edição 
anterior, o evento registrou 57 carrinhos de lomba.  
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Em seguida, outras novidades   
A partir de amanhã começarei a série sobre mais novidades na Miolo, Salton. Dal 
Pizzol, Pizzato, Lídio Carraro, Anghebem, Villa Europa, uma grande entrevista com o 
único brasileiro que é Máster of Wine e muchas cositas más.  
 
Uma semana de vinhos na fonte   
Desde quinta-feira, dia 12, até segunda-feira, dia 16, andei pelo Vale dos Vinhedos, 
com a colaboração do Ibravim e da Apex-Brasil, que estão fazendo um trabalho 
excepcional em favor do vinho brasileiro, bebi muito vinho, comi bem, visitei a 
Fenavinho, com apoio da jornalista Lucimara Masiero, assisti ao belo espetáculo 
Ópera do Vinho, ao lado do Tarcisio Michelon, presidente da Fenavinho e responsável 
pelo sucesso da feira, que, este ano, tem 93 vinícolas participantes e dezenas de 
estandes que vendem de tudo que é produzido na região dos vinhos. Também 
participei da reunião anual da Miolo, com 130 de seus representantes no Brasil e no 
mundo, e onde soube de muitas novidades, sobre as quais vou falar em próximas 
edições do Blog. Passei belos dias no Villa Europa Hotel – SPA do Vinho, 
confraternizando com Aldemir Dadalt e Débora, usufruindo da qualidade e do padrão 
do hotel, sendo atendido por pessoal atencioso, com o chef Fábio Lima e a sub-chefe 
do salão do restaurante, a jovem Luciane e muita gente mais. 
Também visitei as víncolas Dal Pizzol e Pizzato, além de participar de uma esplêndida 
degustação dos vinhos Lídio Carraro, com assessoria da Patrícia e do Juliano Carraro, 
irmão, enólogos e diretores da vinícola, que mostraram várias novidades, inclusive um 
Tannat com 16,28 de álcool. As novidades Dal Pizzol – fomos atendidos pelo enólogo 
Dirceu Scottá e pelo proprietário Rinaldo Dal Pizzol. Infelizmente, meu amigo Antonio 
Dall Pizzol, adoentado, não pode participar do excelente jantar no Parque Dall Pizzol, 
quando me coube escolher um vinho na Enoteca para fechar a noite e eu escolhi um 
Merlot 1991, que ainda está bom e muito vivo. Sobre todas estas novidades vou falar 
ao longo de outras edições do Blog. 
Vários jornalistas brasileiros e de vários países foram levados ao Vale dos Vinhedos, 
pelo Ibravin e a Apex-Brasil, para conhecerem a qualidade da atual safra e divulgarem 
o bom vinho brasileiro. Conversei muito com meu amigo Didu Russo, com Jorge 
Carrara e com Joel Falcone, este lá da Paraíba, membro do Clube do Vinho de João 
Pessoa e criador do evento Eva Prova e Aprova, cuja terceira edição será realizada 
dia 17 de março deste ano. Todo mundo está convidado, segundo Falcone. 
Antes de entrar na maratona do Vale dos Vinhedos, vamos a outras notas sobre 
vinhos.  
 
Grande passo do vinho gaúcho   
A Vinícola Miolo, de Bento Gonçalves, que é a maior produtora de espumantes pelo 
método champenoise do Brasil, pretende se transformar, em 2009, na maior 
elaboradora do produto por este método na América Latina, passando de 500 mil 
garrafas/ano para 1,2 milhão. A informação é do presidente da Miolo, Darci Miolo, e do 
enólogo-chefe, Adriano Miolo, que estão aplicando R$ 4,5 milhões obtidos com a 
Finep na ampliação de vinhedos e equipamentos na unidade do grupo, em Bento 
Gonçalves, exclusivamente na área de espumantes. 
Este crescimento faz parte do planejamento do Miolo Wine Group - oito unidades de 
negócios - para este ano, intitulado Desafio do Milhão na Nova Era, apresentado, no 
final de semana, para 130 representantes nacionais e internacionais do grupo, 
reunidos em convenção no Spa do Vinho, no Vale dos Vinhedos. O desafio é passar 
de 850 mil caixas/ano para 1 milhão de caixas/ano em 2009. Dentro do planejado, mas 
com outros recursos, além dos R$ 4,5 milhões, estão a ampliação dos vinhedos da 
unidade de Candiota em 30 hectares e da Ouro Verde, na Bahia, em 50 hectares. 



Também serão colocados no mercado argentino os vinhos Los Nevados, produzidos 
pela Miolo em Mendoza, e um espumante champenoise elaborado em Bento 
Gonçalves. A idéia é formar uma base de exportação a partir da Argentina, como já 
existe no Brasil.  
A base brasileira vai incrementar seu trabalho sobre Inglaterra, Alemanha, Holanda e 
Estados Unidos, pois recente pesquisa em 114 países demonstrou que, em 2009, 
haverá aumento de 6% no consumo de vinho em 108 países, exatamente os que 
estão na mira da Miolo. Adriano Miolo acredita num aumento de 100% nas 
exportações - 99.040 caixas de 6 garrafas em 2008 -, mas seus representantes 
internacionais, mais otimistas, prometem vender 250 mil caixas, um aumento de 250% 
nas vendas para o exterior.  
 
 
 
Início da colheita de uvas gera expectativa de bom vinho em 2009   
As variedades de uvas que deram início à colheita em janeiro, têm gerado excelentes 
expectativas no que se refere à produção de vinhos para espumantes na região de 
Pinto Bandeira, onde está localizada a vinícola Don Giovanni. O cultivo está distribuído 
em 16 hectares de vinhedos próprios. A produção total da vinícola deve chegar a 120 
toneladas. Cerca de 70% desse volume será destinado à produção de espumantes. 
Neste período estão sendo colhidas uvas Chardonnay e Pinot Noir. "Nas variedades 
brancas, posso afirmar que temos uvas de qualidade superior. Tivemos um ano com 
índice de temperaturas médias baixas, propiciand o frutos com maior índice de acidez, 
primordial para elaboração de um grande espumante,” afirma Luciano Vian, enólogo 
chefe da Don Giovanni. Ainda de acordo com ele, “houve alguns problemas isolados 
como granizo e um excesso de umidade no período que coincidiu com a florada, 
ocasionando uma leve diminuição de produção da variedade Pinot Noir, mas foram 
fatos específicos e isto não comprometeu a boa safra que estamos iniciando”. 
A Don Giovanni também elabora produtos a partir de uvas Merlot, Cabernet Franc, 
Cabernet Sauvignon e Tannat. De acordo com Vian, as uvas que irão produzir os 
vinhos tintos Don Giovanni, demodo geral, serão colhidas daqui há 30 ou 40 dias e 
igualmente se tem boas expectativas em relação a tais variedades. “Esperamos um 
clima com baixo volume de chuvas e pouca umidade. Isso é fundamental para termos 
uma perfeita maturação fenólica das uvas tintas, com taninos maduros e boa estrutura 
em polifenóis”, adianta Vian. Outras informações www.dongiovanni.com.br ou com 
minhas amigas Edith Euler e Letícia Souza, da Leed - Inteligência e Soluções em 
Comunicação, que faz assessoria de imprensa para a Don Giovanni.  
 
T E R Ç A - F E I R A ,  1 7  D E  F E V E R E I R O  D E  2 0 0 9  

Jantar com cordeiro e vinho para os holandeses   
Uma missão comercial e empresarial da Holanda que virá ao Rio Grande do Sul, em 
março, será recebida com um jantar típico gaúcho, com carne de cordeiro e vinho da 
Miolo, dia 2, no Hotel Deville, às 20h. A janta será coordenada por Luiz Bueno de 
Freitas Filho, representante adjunto do escritório da Agência Comercial Holandesa, 
que tem como chefe Philippe Schulman, e contará com a assessoria do chef Gustavo 
Ibarra Martins, especialista em cordeiro. A presença dos vinhos da Miolo nasceu de 
uma feliz coincidência. Eu estava jantando com o Adriano Miolo, enólogo-chefe e 
diretor da vinícola, no hotel Villa Europa, em Bento Gonçalves, quando ele me falou 
que a Holanda será o grande alvo da empresa, este ano, para colocação dos vinhos 
Miolo. Ai, falei-lhe da visita da missão e do jantar e ele perguntou se o pessoal não 
gostaria de ter na janta os melhores vinhos da empresa que serão exportados para a 
Holanda. Falei para o Bueno, ele conversou com Carlos Eduardo Nogueira, diretor de 
Relações Internacionais da Miolo, e os vinhos estarão lá e serão degustados, 
inclusive, por um ministro do governo holandês.  



 
Serviço à francesa nos vinhedos   
O Villa Europa Hotel & SPA do Vinho Caudalie Vinothérapie, sobre uma colina no Vale 
dos Vinhedos, em Bento Gonçalves, um ano e meio depois de sua inauguração, 
começa a se firmar como um endereço a ser procurado na serra gaúcha. Continua 
mantendo seu conceito de hotel à moda francesa – nas refeições e no café da manhã 
-, mas já abriu pequenas exceções para a culinária típica italiana da região. No seu 
cardápio já há sopa de capelletti e alguns tipos de massa. 
Dia 14 de fevereiro, Débora e Aldemir Dadalt, os administradores do hotel, que 
pertence a um grupo de empresas, realizaram uma bonita Festa da Colheita, 
aproveitando os vinhedos de merlot do lote 41, que cercam o hotel. Primeiro, os 
hóspedes fizeram uma caminhada de cerca de 800 metros morro acima, até uma área 
onde as uvas já estavam prontas para serem colhidas, e ficaram sabendo como se 
colhe uva vinífera. Depois, desceram até uma praça, na frente do hotel, no meio das 
vinhas, onde, sob tendas coloridas foi servido um almoço típico dos colonos italianos, 
com sopa de capalletti, galeto, massa, polenta, costela de porco e salada de radicci 
com bacon e muito espumante e vinho tinto. Os participantes receberam os 
tradicionais chapéus de palha dos colonos e se divertiram a valer. 
No hotel, o serviço continua sendo à francesa, com atendimento muito simpático de 
todos os funcionários, como Luciane, sub-chefe do salão de refeições. Ela, que estuda 
Turismo, trabalha no hotel desde sua inauguração, em setembro de 2007.  
 
Garibaldi anuncia bons vinhos brancos e espumantes   
A Vinícola Garibaldi apresenta os primeiros vinhos base para espumante da safra 
2009. O resultado será um produto jovial e aromático. Uma das mais conceituadas do 
país na elaboração de espumantes, com premiações nacionais e internacionais no 
segmento, a cooperativa aponta a evolução na qualidade dos primeiros vinhos 
brancos da safra 2009. De acordo com o enólogo Gabriel Carissimi, a amplitude 
térmica, com noites mais frias na época de maturação dos grãos, favoreceu o 
amadurecimento pausado dos cachos, o que originou uvas para elaboração de vinho 
base para espumante com um maior índice de acidez e uma boa concentração de 
álcool.  
Outro fator de fundamental importância, segundo o especialista, foi o clima, que 
durante a maturação manteve índices similares ao europeu, o que fortaleceu a 
formação de aromas frutados e florais com uma ótima acidez, o que originará 
espumantes da mais alta qualidade, destaca o enólogo. 
“A safra de 2008, foi marcada pela excelente qualidade para os espumantes, que lhe 
garantiram uma boa complexidade e longevidade, porém a safra 2009, marcará ainda 
mais por favorecer a elaboração de espumantes joviais no aspecto visual e aromático 
e pela complexidade de seu paladar, unindo o frescor e a vivacidade do clima tropical 
com o aconchego do clima europeu; fortalecendo ainda mais a imagem do espumante 
nacional”, destaca.  
 
O sabor do umani   
Um dos 50 jornalistas brasileiros e estrangeiros que foram levados pelo Ibravin e pela 
Apex-Brasil para conhecer as vinícolas da serra gaúcha e o bom vinho que elas 
produzem, foi o paraibano Joel Falconi. Hoje, ele manda uma mensagem sobre a 
viagem: “Foi muito bom termos todos vocês como companheiros de viagem. O 
contraponto de opiniões a respeito das características organolépticas do Umani que 
contou com a participação do Didu e do Ucha, constitue o imponderável que torna 
essas maratonas vínicas menos formais e mais divertidas. Para expressar nosso 
apreço pela amizade que iniciamos e esperamos seja frutífera, aproveitamos para 
transcrever outras informações sobre o Umami, sem qualquer intuito de gerar 
controvérsias: O UMAMI FOI DESCRITO INICIALMENTE EM 1908 POR UM 
PESQUISADOR DA UNIVERSIDADE DE TÓQUIO CHAMADO KIKUNAE IKEDA. OS 



RECEPTORES DA LÍNGUA HUMANA QUE O DETECTAM SÃO CONHECIDOS 
COMO mGluR4, SABENDO-SE OUTROSSIM QUE OUTROS MAMÍFEROS TAMBÉM 
TÊM RECEPTORES CAPAZES DE RECEBÊ-LOS. UM TEMPERO MUITO USADO 
NA COZINHA JAPONESA PARA ACENTUAR O UMAMI É O AMINOÁCIDO 
CHAMADO GLUTAMATO MONOSÓDICO, COMERCIALMENTE CONHECIDO 
COMO AJINOMOTO.  
Se a língua no máximo nos informa sabores, ela nada pode fazer para nos ajudar à 
compreender e sentir. Sabe-se entretanto que o aparelho gustativo e o olfato estão 
ligados por via retronasal, sendo esta conexão que proporciona os meios de definir o 
que estamos provando, para concluir que as moléculas aromáticas presentes nas uvas 
também se encontram em outros elementos da natureza e, porque não no 
glutamato?.” 
Toda essa conversa nasceu em torno da discussão sobre os sabores dos muitos 
vinhos que provamos no Vale dos Vinhedos.  
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Bento Gonçalves (RS), 17 de Fevereiro de 2009 - A Feira Nacional do Vinho 
(Fenavinho), que se realiza em Bento Gonçalves, movimentou na semana passada 
quase R$ 8 milhões apenas em vendas ao mercado doméstico. O valor é quase nove 
vezes maior que o de 2007. Foram realizadas 1.335 reuniões com 79 compradores de 
15 estados brasileiros. 

Além das rodadas nacionais, as vinícolas negociaram com importadores da Alemanha, 
Estados Unidos, Irlanda e Suécia. A uma semana do encerramento, o evento já atraiu 
mais de 120 mil visitantes, mas as vendas diretas a esses consumidores finais ainda 
não foram contabilizadas. 

O diretor de relações internacionais da Miolo, Carlos Eduardo Nogueira, avalia que as 
rodadas com os importadores foram determinantes para "abrir as portas do mercado 
externo off traders (supermercados e lojas especializadas)". Segundo ele, na Holanda 
90% do consumo de vinhos se dá via off traders. 

Na Inglaterra, país para onde a Miolo exportou 4 mil caixas de seis garrafas em 2008, 
a empresa projeta aumento das vendas nesse segmento. A remessa exportada para lá 
em 2009 deve chegar a 26 mil caixas. 

Em 2008, a Miolo embarcou um total de 100 mil caixas de vinho para 18 países. Este 
ano, a empresa calcula que deve exportar até 150% mais, ou 250 mil caixas. "Estamos 
preparados para entrar nas redes de supermercados. Definitivamente é o mercado em 
que mais vamos crescer", prevê Nogueira. Além de Holanda e Inglaterra, esse 
crescimento deve ser encenado também na Alemanha, em especial pela linha 
Seleção. Até então, o produto mais exportado pela Miolo é o Reserva. 



O diretor de relações internacionais do grupo afirma que a expectativa de crescimento 
é sustentada pela valorização do dólar, que deixou o produto brasileiro mais 
competitivo. Segundo ele, a margem promovida pela nova taxa cambial será 
convertida em investimentos em marketing. "Grandes players foram pressionados e 
abriram mão de alguns mercados", acrescenta. 

(Gazeta Mercantil/Finanças & Mercados - Pág. 9) ( Gilmara Botelho - Repórter viajou a 
convite da Ibravin) 
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��� �  Safra da uva no RS em 2009 será 30% menor  

O Rio Grande do Sul começa a colher uma safra menor de uva para vinho. O clima 
não ajudou e a quebra, na serra gaúcha, pode chegar a 30%.  

O agricultor Alexandre Scortegagna já começou a colheita na propriedade de dez 
hectares. Há 60 anos a família produz quatro variedades de uva em Flores da Cunha, 
na serra gaúcha. A expectativa para safra 2009 é colher cerca de 150 mil toneladas, 
um valor 30% menor do que no ano passado.  

“Na hora da floração, muitas vezes o clima não tem colaborado muito. Chuva em 
excesso também ajudou a prejudicar”, explicou seu Alexandre.  

Nos últimos anos, os produtores estão investindo, principalmente, no sistema de 
condução das videiras. Com os novos modelos a uva fica mais exposta ao sol, à 
ventilação e livre do ataque de pragas e fungos. Com o investimento fica mais fácil a 
colocação do produto no mercado e aumenta a qualidade do vinho.  

“Essa uva vai ficar excelente. Eu vou ter do início ao final da colheita um processo 
muito bom de maturação, de todas as características necessárias para ter um bom 
vinho”, disse Zair Molon, técnico agrícola.  

Até agora, o sistema foi adotado por apenas 5% dos produtores gaúchos. A pouca 
adesão se deve ao alto custo de produção das parreiras, cerca de 40% mais caro do 
que o tradicional. Edegar Scortegagna estudou enologia na Itália e garante que as 
técnicas aplicadas nos vinhedos e na produção da bebida trazem resultado para o 
produto final.  

“Nós conseguirmos produzir vinhos de excelente qualidade. É isso que a gente tem 
que buscar para poder proporcionar ao consumidor final um vinho agradável”, falou 
Scortegagna.  
 
A maior parte da uva cultivada no Rio Grande do Sul é destinada à fabricação de 
vinho. 
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�  Produtores querem dar nova imagem ao vinho brasilei ro 

Agronegócio | 17/02/2009 | 20h27min  

Ibravin planeja campanha de reposicionamento para m ercado interno e externo 
Cristiano Dalcin, Bento Gonçalves (RS)  

Produtores de vinho querem dar uma nova imagem para a bebida brasileira. A 
mudança faz parte de um reposicionamento que visa aumentar o consumo. 

Em um museu dentro de uma vinícola em Bento Gonçalves, na serra gaúcha, os 
tanques do início do século passado servem para mostrar como era a produção na 
região. A fabricação artesanal dos vinhos feita pelos imigrantes italianos ainda está no 
imaginário dos consumidores. 

– Pessoas esclarecidas perguntam se o vinho ainda é esmagado com os pés. Os 
conceitos mudaram muito e nós investimos bastante para modernizar a produção e 
sermos produtivos – afirma o diretor comercial da vinícola, Daniel Salton.  

Hoje os fabricantes utilizam toda a tecnologia disponível para elaborar os vinhos finos 
chamados top de linha.  

– O brasileiro valoriza muito o estrangeiro, coisa que os outros não fazem. Mas acho 
que a tendência é mudar. Muita gente está começando a acreditar no vinho brasileiro 
– diz o enólogo Lucindo Codat.  

O Rio Grande do Sul é o Estado onde mais se bebe vinho no país. São 3,4 litros per 
capita a cada ano, quase o dobro da média nacional, mas ainda distante dos 20 litros 
consumidos no Uruguai e dos 30 litros que o argentino consome anualmente. 

Os produtores de vinho têm uma meta ousada pela frente: esperam aumentar o 
consumo per capita no país para nove litros até 2025. O crescimento vai depender, 
principalmente, da mudança de imagem. 

É por isso que o Instituto Brasileiro do Vinho (Ibravin) vai fazer uma campanha para 
dar um novo posicionamento de mercado ao produto tanto no Brasil quanto para o 
Exterior. 

– Estamos falando não do que se encontra dentro da garrafa, e sim da circulação do 
produto – explica o gerente de marketing do Ibravin. Diego Bertolini.  

O vitivinicultor Daniel Geisse trabalha de olho nas mudanças. A vinícola do pai dele foi 
fundada no final da década de 70, quando o vinho brasileiro ainda buscava o caminho 
da qualidade. Agora, ele acha que o produto tem tudo para agradar ao consumidor. 



– O trabalho de especificação do lugar certo para o plantio e de escolha da variedade 
correta nos vinhedos é o que faz a diferença no mundo do vinho, e isso tem se 
conseguido fazer nos últimos anos aqui nessa região de forma brilhante. 

 

 
   

Quarta-feira, 18 de fevereiro de 2009 
 
Espumantes - inédito!!! 
 
Os espumantes nacionais são reconhecidos no mundo através de prêmios e 
medalhas. A Priscilla já falou aqui no blog que o consumidor brasileiro começa a 
reconhecer a qualidade do produto e o consumo vem crescendo ano após ano.  

 

foto: reprodução / Canal Rural 

É sobre como obter essa qualidade e garantir o reconhecimento mundial dos 
espumantes brasileiros que trata o Técnica Rural que vai ao ar amanhã às 7h da 
manhã.  

Você vai conhecer o processo de fabricação acompanhando todas as etapas. Desde 
as uvas nos vinhedos, a chegada da fruta na vinícola, a fermentação e a embalagem 
final do produto. Tudo isso gravado na serra gaúcha, onde estão os principais 
produtores do Brasil e que concentra 90% da produção nacional. 

Postado por Thais D'Avila - redação às 05h37  (Horário de Brasília)Comentários 
(0) | Envie para um amigo  | Link  
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��� �  Governo estabelece preço mínimo da uva industrial em R$ 0,46 por quilo 

Produtos do extrativismo também tiveram valor defin ido 

Foi publicada nesta terça, dia 17, no Diário Oficial da União, medida que estabelece o 
preço mínimo para a uva industrial. O valor, estipulado em 0,46 por quilo, serve como 
base para as operações de Empréstimo do Governo Federal (EGF) durante a safra 
2008/2009.  

A Portaria 101, que havia sido aprovada pelo Conselho Monetário Nacional (CMN) em 
29 de janeiro, sob indicação do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento, 
aplica-se às regiões Sul, Sudeste e Nordeste.  

O pó cerífero de carnaúba e a borracha natural também foram incluídos nas 
operações de Aquisição do Governo Federal (AGF) para a região Norte, conforme 
determina a portaria 103 também publicada no DOU. A mesma portaria determina que 
a castanha-do-brasil com casca passará a contar com subvenção do governo federal 
para equalização de preços. O preço mínimo desse produto passa a ser R$ 52,49 por 
hectolitro.  
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Dubai: suco de uva é sucesso no evento Sabores do B rasil 

Os compradores árabes reunidos pela Apex-Brasil se surpreenderam 
com a qualidade  do suco de uva produzido por vinícola brasielira.  

Dubai  

O suco de uva integral e natural Casa de Bento, da Vinicola Aurora, foi apresentado 
durante o jantar de gala do evento Sabores do Brasil, no Hotel Intercontinental em 
Dubai, e impressionou os convidados. O evento foi organizado pela Apex-Brasil neste 
final de semana (dias 21 e 22 de fevereiro).  

A Agência selecionou 40 empresas brasileiras de alimentos e bebidas e contratou uma 
consultoria local para selecionar compradores de diversos países do Oriente Médio. 
Entre as vinícolas brasileiras, apenas três foram convidadas pela Apex: Aurora, Miolo 
e Lidio Carraro. No dia seguinte ao jantar, a Vinicola Aurora começou a rodada de 
negócios com sete empresas agendadas e terminou o dia com 30 contatos realizados 
com compradores e distribuidores do Irã, Arábia Saudita, Bahrein, Kuwait, Dubai e 
uma trading que exporta para países africanos.  



Sem tempo para atender a todos os que queriam informações sobre o suco, a 
empresária Rosana Pasini precisou agendar mais contatos para feira Gulfood, que 
começou no dia seguinte. “Foi nossa primeira ação nos Emirados Árabes e não tenho 
dúvidas de que vamos entrar nesse mercado”, disse a empresária. “Precisávamos 
fazer o consumidor experimentar nosso produto e conseguimos fechar um primeiro 
pedido com um distribuidor que colocará o suco nas principais redes de supermercado 
de Dubai. Foi um sucesso!”, concluiu. O grande atrativo do suco é que ele não tem 
similar no mercado do Oriente Médio. É puro, natural, sem conservantes, feito 
somente com uvas espremidas, e ainda possui a certificação Halal exigida pelo 
mercado árabe. 

A empresa vendeu 7 milhões de litros de suco de uva no ano passado para o Brasil, 
Japão e Guatemala e tem o Oriente Médio como mercado alvo. A vinícola faz parte do 
projeto Wines Brazil, desenvolvido em parceria pela Apex-Brasil e Ibravin (Instituto 
Brasileiro do Vinho) e veio ao evento Sabores do Brasil com a intenção de negociar 
também sua linha de vinhos finos, assim como as vinícolas Miolo e Lídio Carraro. 
Além dos contatos no evento, as três empresas também visitaram alguns dos 
principais hotéis cinco estrelas de Dubai, onde foram recebidas pelos gerentes de 
compras de bebidas.  

Os empresários Rosana Pasini (Aurora), Carlos Nogueira (Miolo) e Patrícia Carraro 
(Lídio Carraro) estiveram no Ritz Carlton, no The Palace e no Madinat Jumeirah/Al 
Qasr, e ficaram animados com os contatos realizados. “O hotel The Palace, por 
exemplo, tem uma linha de vinhos sul-americanos em sua carta e mostrou grande 
interesse em acrescentar novos rótulos brasileiros. O próximo passo é conseguirmos 
um bom distribuidor para vender nossos vinhos a eles e já estamos trabalhando 
nisso”, informou a gerente do Wines Brazil, Andreia Gentilini Milan, que acompanhou 
as visitas.  

O evento Sabores do Brasil teve também a participação de empresas dos setores de 
frutas, carne bovina, frango, café, biscoitos e chocolates. Apresentou ao mercado 
árabe principalmente produtos de alto valor agregado. As empresas brasileiras fizeram 
contato com 440 compradores do mercado árabe. 

 
Fonte:  OAJ Comunicação & Marketing - Orestes de Andrade Jr. 
 
 
 
Quinta-feira, 19 de fevereiro de 2009 
 
��� �  Vinho gaúcho em Dubai 
 



 
Lidio Carraro, Miolo e Aurora estão entre as 40 empresas selecionadas pela Apex-
Brasil para negociar seus vinhos finos e sucos de uva com compradores árabes do 
Oriente Médio. Elas participarão de um encontro de negócios no próximo final de 
semana, nos Emirados Árabes Unidos. Integrantes do projeto Wines From Brasil, do 
Instituto Brasileiro do Vinho (Ibravin), em parceria com a Apex, serão as 
representantes brasileiras de vinhos finos e sucos de uva no evento "Sabores do 
Brasil", que será realizado no Hotel Intercontinental de Dubai. 

Os países árabes são grandes compradores dos produtos brasileiros. Em 2007, 16% 
dos alimentos e bebidas importados pelos integrantes do Conselho de Cooperação do 
Golfo (Emirados Árabes Unidos, Arábia Saudita, Kuwait, Catar, Omã, Bahrein) foram 
comprados do Brasil. O crescimento médio anual das exportações brasileiras de sucos 
para estes países foi de 126%, entre 2002 e 2007.  

Postado por Martha Caus, Caxias do Sul às 10h00 Comentários (0)  | Envie para 
um amigo  | Link  
 
 
 
 

   
Sexta-feira, 20 de fevereiro de 2009 
 
��� �  Fenavinho forma novos enófilos 
Foto: Gilmar Gomes, divulgação 



 
Em uma de suas palestras, o jornalista, professor e sommelier internacional Roberto 
Rabachino descreve o vinho como uma dança: 

- Um grande vinho desenha arabescos de perfumes e de gostos, é móvel, desenvolve 
forças dinâmicas. Seus movimentos entre olfato e gosto são ondas, exprimem graça, 
alegria, inocência, ou então potência, majestade, contentamento. 

O italiano, que esteve no início do mês na Fenavinho Brasil 2009, é um expert, capaz 
de enxergar na bebida muito mais do que um líquido colorido. Recentemente, no 
Brasil, observa-se que milhares de apreciadores do vinho têm procurado desvendar 
um pouquinho do que o sommelier italiano parece saber de cor: interpretar o que é 
servido em suas taças. 

A busca pelo conhecimento pode ser medida pela demanda por cursos de degustação 
país afora e, como não poderia deixar de ser, na Fenavinho. Neste ano, as vagas 
disponibilizadas foram preenchidas antes mesmo de a feira iniciar. Na edição anterior, 
o cenário foi bem diferente. 

- Na Fenavinho passada, esses cursos eram promovidos em salas menores, e mal 
tínhamos gente para todos. Agora, tivemos de aumentar os lugares, abrir turmas 
extras e, ainda assim, temos fila de espera na porta - observa o enólogo Leocir 
Bottega, um dos instrutores. 

As turmas, programadas com 40 lugares, passaram para 50 e, nos sábados e 
domingos, tiveram um novo horário aberto, ultrapassando em cerca de 600 alunos a 
expectativa inicial, que era de formar mil pessoas.  

O perfil das pessoas que buscam os cursos de degustação é bem amplo. Há desde 
alunos com o hábito de beber vinhos e que buscam consolidar conhecimentos até as 
que querem as noções básicas, como saber distinguir as variedades de uva ou mesmo 
um vinho fino de um de mesa, explica Bottega. 

- Há desde advogados até produtores rurais e muitos estudantes. Tem quem já bebe 
vinho e quem não sabe absolutamente nada - acrescenta a coordenadora dos cursos 
de degustação da Fenavinho Brasil 2009, Graziela Poletto. 

Postado por Martha Caus, às 13h56 Comentários (0)  | Envie para um 
amigo  | Link  
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��� �  Turistas visitam feira de vinhos no RS 

Longe do carnaval, visitantes aproveitam para conhecer a colheita da uva. 
Região produz 400 milhões de litros de vinhos e espumantes por ano. 

Do G1, com informações do Jornal Nacional  

Longe do carnaval, os turistas aproveitam para visitar a Fenavinho, a maior feira do 
setor no país, em Bento Gonçalves (RS).  

Na região, 800 vinícolas produzem por ano mais de 400 milhões de litros de vinhos, 
espumantes e sucos. Cerca de 20 mil famílias vivem da produção de uvas.  

Nesta época do ano, a colheita da uva do Rio Grande do Sul faz milhares de pessoas 
reviverem uma tradição importante na região, que é a maior produtora de vinhos no 
país.  

Desde dezembro, quando os primeiros cachos de uvas começaram a ser colhidos, a 
rotina se repete todos os dias nos parreirais. A colheita vai até março e é feita da 
mesma maneira que faziam os primeiros produtores, que chegaram da Itália há 130 
anos.  
 
“Isso vem de quatro gerações. É o que a gente sabe fazer e faz com muita alegria e 
muito carinho”, afirma o produtor Luciano Burtet.  

“Meu filho já sabe. Agora, vou ensinar para os netos, porque eles também têm que 
aprender”, afirma o produtor Cândido Valduga. 

 

Breno Raigorodsky  
 
http://falandodevinhos.wordpress.com/2009/02/21/bre no-direto-da-fenavinho-o-
salto-de-qualidade/  
 
O salto de qualidade  

Nesta semana de visitas à região do Vale Vinhedo, sob o patrocínio da Ibravin e por 
ocasião da Fenavinho, elejo homenagear com este artigo dois sujeitos entre todos que 
nos acolheram e nos agradaram com seus produtos, e suas personalidades. Um 
lembra o outro.  



Idalêncio Angheben lembra Mário Geisse. Trabalharam juntos em projetos importantes 
na consolidação da imagem Chandon no Brasil, o primeiro desde o começo - e por 
muitos e muitos anos - e o segundo ao orientar a criação do momento mais bem 
sucedido em termos de qualidade da empresa francesa por aqui, em torno do início 
dos anos 90, incluindo o lançamento do Excelence da Chandon.  

Pensem que ousadia foi criar um produto que atingiria o mercado com o peso de um 
preço ao menos duas vezes superior a tudo que ele houvera absorvido até então! O 
Excelence foi sucesso puro e abriu o caminho para que Garibaldi ganhasse a fama de 
terra dos espumantes.  

O Idalêncio colocou seu conhecimento a serviço da Chandon, desde o inicio do 
processo de implantação da gigante francesa pela América, que, como um polvo 
atento, estendia seus tentáculos para o Brasil, Argentina e EUA simultaneamente.  

Idalêncio veio de família vinhateira, mas foi dos primeiros de sua geração a se livrar do 
rame-rame circular das famílias de antão, que viciava a produção brasileira com álcool 
indevido, vindo de uvas americanas. Foi pras cabeças, não conciliou sempre que 
houve brechas para lutar e se locupletou com conhecimentos modernos adquiridos 
não apenas nas salas de aulas, mas nos campos e bodegas.   

O Mario veio para cá quando já tinha dados os primeiros passos no Chile em direção 
às modernas técnicas que faziam da qualidade o objetivo a ser atingido e não mais – 
quase tão somente – a quantidade produzida Por esta razão, a Chandon o cooptou. 

O chileno ficou por aqui durante alguns anos, foi-se embora para a sua terra para 
sempre cá voltar, seja como consultor, seja como produtor proprietário de uma das 
mais charmosas e melhores casas vinícolas do Brasil. Sua especialidade agora 
borbulha em garrafas que saem com o nome Casa Amadeu/Cave Geisse as melhores 
do país (não para mim, não para você, mas para toda a torcida do Corinthians).  

São borbulhas que nascem neste canto do Vale do Vinhedo, onde Pinot Noir e 
Chardonnay – na proporção de um para três – brotam das terras que ficam na 
chamada Linha Amadeo, terra cujo solo rochoso, poroso e com falhas estruturais 
importantes, permite rápida drenagem. E, com a cumplicidade indispensável de uma 
amplitude térmica excelente, cria as condições de plantio que procurava.  

Sem deixar seu trabalho na Casa Silva chilena, Geisse está sonhando acordado, 
fazendo parcerias locais para produzir o seu projeto que, não por acaso, chama-se 
Soño, que é de produzir ele mesmo e em terra própria o que ele mais tem como 
referência. Ou seja, Mario comprou e produz atualmente champanhe em Champagne, 
Reims, França. Mario produz carmenèrre no Chile, com marca própria. E pretende 
fazer muito mais, é só esperar.  

Em artigo recente para a revista Isto É, o leitor fica sabendo que “um de seus tintos, o 
Bisquertt, foi eleito em 2002 o melhor merlot do mundo pela International Wine Spirit 
Competition, na Inglaterra. O mesmo concurso elegeu no ano passado outro de seus 
“filhos”, o Los Lingues Gran Reserva 2001, o melhor carmenère do planeta”. Mas o 
que a revista e ninguém mais fala é su revolucionária decisão de optar por estas 
caixinhas com torneira para comercializar os vinhos que produz, além dos 
espumantes, com o nome Casa Amadeo. São vinhos de uvas de vinhateiros da Linha 
de Amadeo que ele fiscaliza e vinifica criando seus Reservas, um tinto – em caixas de 
5 litros – e outro rosado – em caixas de 3 litros. É um projeto que pretende diminuir 
custos e popularizar o vinho, que pode chegar às taças dos restaurante a menos de 



R$5,00 com a qualidade Geisse, produto de excelência como já demonstrou com 
todos os outros que faz.   

Mas o Mario continua lembrando o Idalêncio Angheben, depois de tudo isso. Eles se 
assemelham pela quantidade de coisas que fizeram para o vinho brasileiro ganhar 
qualidade.  

Pois não bastasse Idalencio ter seu nome ligado à história da Chandon, foi ele o 
principal professor formador desta geração de enólogos que começam a aparecer 
atrás de todas as vinhas Brasil afora. Não bastasse sua ação acadêmica, foi o técnico 
explorador que com seu filho Eduardo – doutor em enologia, formado pela primeira 
turma do Brasil, com especialização em Bordeaux – descobriu para o vinho a 
Campanha, particularmente a Encruzilhada da Serra, onde mantém sua plantação, 
muito antes de Lidio Carraro sequer pensar em plantar por lá. Foi ele também 
responsável pela realização do Vale do Vinhedo, dando condições para que aquela 
produção passasse do vinho de mesa a vinho fino entrando para uma rota de 
qualidade. 

O cara é sério. Fora do meio são conhecidos apenas como o produtor de vinhos de 
muita qualidade, como este Gewurzstraminer e este Touriga Nacional que tive 
oportunidade de provar e colocá-los entre as melhores surpresas que experimentei 
nesta semana*  

Geisse e Angheben. Uma dupla que merece um olhar atento, porque quando parece 
que eles estão deitando em berço esplêndido, mostram que se levantam, só para 
surpreender.  

1. Palmas para um produtor como o Geisse, que decide comercializar seus 
vinhos tinto e rosado reservas, em caixinhas de papelão, incentivando o 
mercado para superar a pecha de produto de carregação colados às caixinhas, 
que não deixam o ar entrar conforme o vinho vai saindo, uma solução ideal 
para vender vinho em taça em restaurantes de bom movimento.  

2. Palmas para a Angheben por estes Touriga Nacional e Gewurzstraminer, 
ambos traduções locais, sem muitas concessões aos modelos europeus.  

3. Palmas dobradas ao elegante brinde que os jornalistas receberam do Juarez 
Valduga: uma grappa de chardonnay embalado como se fosse perfume com 
spray. Ótimo para pulverizar um embutido fatiado ou uma salada ou sei lá o 
quê, provando que a Valduga atingiu a maturidade em comunicação.  

4. Palmas para os chardonnay tranqüilos da Guerini, Salton e da Valduga. 
Competem com outros grandes como os da Cordilheira de Sant’Ana, do Bettù 
e do Villa Francione. O Valduga tem quase tanta manteiga quanto o da Villa 
Francione e até arrisco dizer que pode ser mais equilibrado que o prestigiado 
concorrente. Palmas para os espumantes em geral, o que não é mais surpresa. 
Surpresa neste quesito é o da Dal Pizzol, finalmente um moscatel que não 
exagera no açúcar.  

5. Palmas para o Elo da Lidio Carraro, que usa o malbec em 20% para equilibrar 
o cabernet sauvignon e fazer do vinho um retorno gastronômico à vocação 
autóctone em Cahor da uva ícone argentina. Finalmente, nada daquela gosma 
enjoativa de compota de açúcar que tanto caracteriza o ataque na boca.  

6. Palmas (?!) para o Series: Cabernet Franc da Salton. Palmas pela qualidade, 
mas pena pela descontinuidade, pois o produto saiu da linha de produção.  

7. Palmas para a propriedade do Dal Pizzol. Palmas para a sua adega de vinhos 
de mais de 30 anos. Palmas por nos conceder uma degustação com um deles, 
polêmico na avaliação, agradando mais um do que outros.  



8. Palmas para aqueles que procuram sua identidade porque parece ter chegado 
a hora de não apenas servir o que se espera, mas surpreender e educar com a 
qualidade.  
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��� �  Projeto Comprador gera R$ 7,99 milhões na Fenavinh o 

Mais de 1,4 mil reuniões foram realizadas entre vin ícolas e clientes do Brasil e 
do Exterior na feira em Bento Gonçalves (RS) 

A proposta do Projeto Comprador – realizado na Fenavinho Brasil 2009, em Bento 
Gonçalves (RS), na serra gaúcha – de impulsionar as vendas do setor vitivinícola 
nacional e ampliar a rede de contatos entre vinícolas gaúchas e compradores de 
outros Estados e do Exterior, superou todas as expectativas. O volume alcançado nas 
três rodadas de negócios, nos dias 30 de janeiro, 6 e 13 deste mês, foi de R$ 7,99 
milhões em vendas fechadas e em projeções. Ao todo foram realizadas 1.420 reuniões 
durante a feira. 

Participaram do projeto 80 vinícolas, compradores nacionais de 15 Estados e 
internacionais vindos da Alemanha, Estados Unidos, Irlanda e Suécia. O Projeto 
Comprador é uma iniciativa da Fenavinho Brasil em parceria com a Agência de 
Promoção de Exportações e Investimentos (Apex), Instituto Brasileiro do Vinho 
(Ibravin) e Serviço Brasileiro de Apoio às Micro e Pequenas Empresas (Sebrae). 

O consultor do projeto, Andrei Martinez, destaca que nesta edição houve um 
acréscimo significativo no número de compradores, o que contribuiu para atingir o 
resultado.  

– O número de compradores, em relação a 2007, passou de 31 para 84. O resultado 
de quase R$ 8 milhões representa o número de negócios fechados e as perspectivas 
em relação à concretização de novos negócios para os próximos 12 meses – analisa.  

Segundo Martinez, o sucesso obtido com a edição do Projeto Comprador deste ano é 
resultado do trabalho de fortalecimento e de divulgação do vinho nacional em todas as 
regiões do país, com o objetivo de destacar a qualidade do produto e, dessa forma, 
enfrentar a concorrência do vinho importado.  

– As ações contribuíram para consolidar a bebida produzida no Rio Grande do Sul 
junto ao mercado brasileiro e também no Exterior. A preparação das vinícolas para a 
ampliação de seus mercados também auxiliou no aumento da comercialização da 
bebida durante as três rodadas de negócios – complementa. 

Para a gestora do Arranjo Produtivo Local de Vitivinicultura da Serra Gaúcha, Raquel 
Rohden, além de impulsionar negócios com empresas de outros Estados e do 
Exterior, o Projeto Comprador propicia às vinícolas ampliar seus contatos para o 
fechamento de negócios futuros.  



– A grande vantagem para as vinícolas é que elas pe rmanecem em sua região, 
divulgam e comercializam seus produtos quase sem cu stos. É uma forma de 
levar os compradores até a região onde estão situad as, inclusive para 
conhecerem todo o processo de elaboração do vinho n a própria sede das 
empresas. O projeto é mais uma das iniciativas que visam fortalecer o setor e 
divulgar a qualidade do vinho nacional – destaca. 
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Olhar estrangeiro 

Que os espumantes nacionais são ótimos ninguém 

discute. Caíram, com muita justiça, nas graças do público, fato demonstrado pelos 

gráficos de venda. Já em relação aos tintos e brancos a situação se inverte, 

especialmente quando se fala de vinhos finos, com maior qualidade. O consumidor 

criou uma imagem negativa do produto nacional, preferindo, em igualdade de preço, 

as marcas importadas. Mas seria essa também a percepção dos estrangeiros? Um 

grupo de sommeliers e críticos de outros países que passou pela Fenavinho, em 

Bento Gonçalves, discutiu o assunto, e - pasmem - foi unânime em afirmar que nossos 

depreciados tintos e brancos têm boas chances de concorrer lá fora. 

Entre os visitantes estava Oz Clarke, influente jornalista inglês especializado em 

vinhos, apresentador de programas sobre o tema na BBC de Londres e autor de vários 



livros e guias. Para ele, o que aparentemente seria um aspecto negativo em nossos 

tintos - o corpo mais leve, a graduação alcoólica menor e uma concentração difusa -, 

pode virar fator positivo em importantes mercados. Muitos consumidores se cansaram 

dos vinhos musculosos, com alta extração, alcoólicos e pesados, que o Novo Mundo e 

algumas regiões da Europa produzem. Imploram por caldos menos bombados, 

gastronômicos, focados na pureza da fruta. 

O Brasil, na opinião de Clarke e dos demais, apresenta-se como o país novomundista 

com melhores condições para atender a esse segmento de preferências. Chile, 

Argentina, Austrália, Estados Unidos ou África do Sul não estão aptos a fazê-lo, pelas 

suas condições climáticas. Já os verões chuvosos e de céu encoberto, muito 

freqüentes na Serra Gaúcha, atrapalham a maturação das uvas, tornando-as mais 

ácidas e propícias à elaboração de vinhos de concentração moderada. Todos se 

impressionaram com o grau de modernização da maioria das vinícolas da Serra. 

"Quem esperava encontrar enólogos vestindo tangas e cocares levou um susto", 

comentava um analista da Rádio Canadá. 

 Entre os tintos mais elogiados estavam, da Salton, o Talento 2005 (R$ 53) e o Desejo 

2006 (R$ 32). Este último, varietal de Merlot, premiado em concursos internacionais, 

oferece atraente relação entre ônus e bônus. Fez boa figura também o Teroldego 2006 

(R$ 23). Boa acidez, agradável de beber, ótimo desempenho à mesa acompanhando 

massas e grelhados. A casta Teroldego provém do Friuli, no Norte da Itália. 

Infelizmente o consumidor brasileiro dele não se agradou. A produção encalhou e 

Lucindo Copat, diretor da Salton, pretende retirá-lo de linha. É provar antes que acabe. 

A safra 2005 da Serra Gaúcha está tendo sua excelência comprovada. Proporcionou 

tintos admiráveis, em especial os da casta Merlot, uma das que melhor se adapta à 

região. O Storia Merlot 2005 da Valduga (R$ 95) já virou lenda. A vinícola não tem 

mais. Foram produzidas apenas 6.500 garrafas. Raras lojas ainda oferecem. Outro 

campeão de preferências foi o Miolo Quinta do Seival Castas Portuguesas (R$ 48), à 

base das uvas Touriga Nacional, Alfrocheiro e Tinta Roriz, em partes iguais. Vem dos 

vinhedos da empresa na campanha gaúcha. E igualmente um sucesso os Tourigas 

das vinícolas Lídio Carraro e Angheben, das safras 2005 e 2006, respectivamente, 

ambos de vinhedos do município de Encruzilhada do Sul. O da Angheben esta muito 

em conta, a R$ 38. 

Enodicas  



+ O Rio Grande do Sul se enlutou com a morte do vinicultor Angelo Salton Neto, aos 

56 anos de idade, vitima de um infarto. Ele havia assumido a direção da Casa Salton 

aos 30 anos e mudou os rumos da empresa, apostando no segmento dos espumantes 

e vinhos finos. A vinícola, que no próximo ano completa seu centenário, será 

presidida, em caráter provisório, por Antonio Agostinho Salton. 

+ A importadora Decanter agregou novos rótulos italianos ao seu catálogo, assinados 

pela produtora Elena Walch, do Alto Ádige. Chama atenção um branco da uva 

Traminer, cultivada em Termeno, região tida como o berço da variedade. Da Traminer 

se originou a uva Gewürztraminer, matriz de extraordinários vinhos brancos nas 

províncias do Mosel (Alemanha) e Alsácia (França). 

+ Está agora na TVA (canal 18) o programa de vinhos do jornalista Didu Russo, 
sempre às quartas-feiras, às 21:30, com reprise aos sábados, às 13:00. Antes era 
transmitido pela CNT, aos domingos, às 21:00. Didu é um profissional muito 
conceituado, pela seriedade e o alto grau de informação. O formato é de entrevistas, 
intercaladas com notícias. O programa pode também ser acompanhado pela web, no 
www.canalsp.com.br. �
�
�
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��� �  Final de semana movimentado na Fenavinho, em Bento  Gonçalves  

Garrafas de vinho feitas com uvas esmagadas pelas s oberanas da festa foram 
leiloadas  
Kelly Isis Pelisser | kelly.pelisser@pioneiro.com  

O domingo da Fenavinho Brasil 2009, em Bento Gonçalves, é marcado por corredores 
lotados e diversas atrações. A festa, que prossegue até terça-feira, deve atingir a meta 
de público de 150 mil pessoas, esperada pelos organizadores.  

No sábado, ocorreu o 2º Leilão do Vinho da Imperatriz, produzido a partir de uvas da 
variedade merlot esmagadas com os pés pelas soberanas da Fenavinho de 2007. Das 
70 garrafas, 60 foram à pregão e arrematadas com lances mínimos de R$ 50 por 
unidade ou R$ 300 por caixa. Uma garrafa foi aberta para degustação no leilão, cinco 
farão parte do Memorial da Fenavinho, uma foi entregue ao prefeito Roberto Lunelli 
(PT) e outras três, às soberanas de 2007. 

A imperatriz deste ano, Cláudia Albericci Pinto, e as princesas Bárbara Manfroi Chies 
e Aline Petroli, esmagaram uvas da variedade cabernet sauvignon. Os 200 quilos da 
fruta originarão cerca de 100 garrafas de vinho, que serão leiloadas na Fenavinho 
2011.  



   

 

A imperatriz deste ano, Cláudia Albericci Pinto, e as princesas Bárbara Manfroi Chies 
e Aline Petroli, esmagaram uvas com os pés 
Foto: Gilmar Gomes  
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Selo Fiscal 4  

Eu prometi aos leitores e aqui está uma explicação do Carlos Paviani, Presidente do 
IBRAVIN, sobre o que é exatamente a Câmara Setorial, quem participa e como surgiu 
o selo fiscal. Assim que o Ciro Lilla enviar o complemento que me prometeu eu 
publico. 

"A “Câmara Setorial da Cadeia Produtiva da Viticultura, Vinhos e Derivados” nasceu 
de uma sugestão que apresentamos ao então ministro da Agricultura Roberto 
Rodrigues, em 07 de maio de 2003, em um queijos e vinhos realizado na casa do 
Hermes Zaneti, em Brasília. Em agosto do mesmo ano ocorreu a reunião de instalação 
da Câmara, no palácio Piratini, sede do governo do RS. Esta Câmara integra o 
chamado conselho de agronegócios do Ministério da Agricultura. Nela participam 
todos os elos da “cadeia produtiva”. Estão os produtores de uvas, representados pelos 
Sindicatos de Trabalhadores Rurais, pela Fetag-RS, Contag e CNA. Também integram 
a câmara as cooperativas através da Fecovinho e da OCB, as indústrias através da 
Agavi, Uvibra, Sindivinho RS, Sindivinho SC, Sindivinho de Judiai e São Roque – SP, 
FIEMG, Acavitis, Valexport (Vale São Francisco), ANEV (associação nac. de 
engarrafadores), ANAV (indústria de Vinagre), os fornecedores de insumos através da 
Abrafiv e os importadores através da ABBA e ABRABE. Além destas instituições, 
também integram a Câmara as instituições de pesquisa, no caso a Embrapa, e 
instituições governamentais representantes dos ministérios de Agricultura, 
Desenvolvimento Agrário, Desenvolvimento, Indústria e Comercio Exterior, e outros. 
Antigamente também participava  a associação nacional dos supermercados, porém 
como nunca compareceram perderam o direito de continuar. 
Na 13ª reunião Ordinária da Câmara Setorial da Viticultura, Vinhos e Derivados, após 
discussões e apresentação de conclusões de um grupo de trabalha com esta 



finalidade, ocorreu a votação para pleitear a inclusão dos vinhos (todos) no regime de 
adoção do Selo de Controle Fiscal da Receita Federal. A votação resultou em 13 votos 
favoráveis, sendo 9 destes com condições específicas, e dois votos contrários. Note 
que somente as duas entidades representativas dos importadores é que votaram 
contra a implantação do selo fiscal. Claro, para eles é operacionalmente mais difícil, 
pois o importador tem que fazer a aquisição do selo, junto a Receita Federal, e enviar 
para a empresa vinícola para colocar. Isto requer planejamento e organização, além 
de acrescer em pequenos custos operacionais. Entretanto, a maior vantagem é a 
diferenciação entre o produto que é importado legalmente e o que entra no pais, por 
descaminho, popularmente chamado de contrabando.    
A idéia de que as pequenas empresas serão prejudicadas pela implementação do selo 
de Controle não tem fundamento. Com regras mais específicas, com condições de 
concorrência equilibrada, quem se beneficia são as pequenas empresas. Só existem 
dois motivos para ser contra o selo de controle fiscal, 1) a operação agrega custos; 2) 
a indústria ou os comerciantes são obrigados a recolher todos seus impostos. Tenho a 
certeza de que foi difícil para as entidades representativas da indústria votarem a 
favor, pois muitos dirigentes sofrem pressões de seus associados.   
O selo de controle fiscal não é uma solução definitiva, mas é um instrumento legítimo 
e que prioriza e auxilia os bons e honestos produtores e comerciantes. Nosso país é 
realmente burocrático demais. Entretanto, certas exigências são necessárias para 
poder equilibras as forças econômicas e dar chance também aos pequenos.  
  
Espero ter esclarecido alguns pontos. 

Um grande abraço " 
  
Carlos R. Paviani 
Diretor Executivo do Ibravin 
Instituto Brasileiro do Vinho 
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Negócios chegam a R$ 5 milhões na Fenavinho 

Compradores nacionais e estrangeiros conheceram rep resentantes de 75 
vinícolas da serra gaúcha 
Cristiano Dalcin | Bento Gonçalves (RS)  

Termina nesta terça, dia 24, a Fenavinho Brasil 2009. A festa, que ocorre em Bento 
Gonçalves (RS), reúne gente interessada em fazer negócios e turistas que querem 
conhecer a história da uva. O evento deve receber mais de 160 mil pessoas neste 
ano, quase o dobro da população da cidade. No pavilhão onde ocorre a festa, 88 
compradores nacionais e estrangeiros encontraram representantes de 75 vinícolas da 
serra gaúcha. As rodadas de negócios resultaram em mais de R$ 5 milhões.  

Junto com a Festa da Uva, que ocorre em Caxias do Sul (RS), a Fenavinho – uma 
realizada em um ano e a outra, no seguinte – ajudam a aumentar o número de turistas 
durante o verão, época de baixa temporada na região.   



Na parte cultural, a maior atração foi a Ópera Popular do Vinho. O espetáculo no qual 
185 cantores, músicos e bailarinos mostraram a importância do vinho, desde a pré-
história até os dias atuais, atraiu três mil pessoas a cada noite.  
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��� �  Consumo de espumantes empolga setor vinícola 
 

23/2/2009 
 
Os produtores de espumantes gaúchos estão celebrando os resultados do ano 
passado. Segundo pesquisa divulgada pelo Instituto Brasileiro do Vinho (Ibravin), a 
venda de vinhos espumantes produzidos no Rio Grande do Sul somou 9,46 milhões 
de litros em 2008, um aumento de 10,5% na comparação com 2007, quando foram 
comercializados 8,56 milhões de litros. Os principais consumidores da bebida gaúcha 
foram os paulistas, seguidos dos próprios gaúchos. Em seguida aparece o Rio de 
Janeiro, Santa Catarina e Paraná na lista de destinos com mais volume. 
Esse crescimento já acontece a cinco anos consecutivos. Entre 2002 e 2008, a 
comercialização de espumantes no Brasil sofreu um aumento de 120%. Já para este 
ano o Ibravin projeta vendas 15% maiores. "O consumidor já percebeu a qualidade do 
espumante produzido na Serra, e ele já deixou de ser uma bebida consumida apenas 
em épocas festivas, passando a entrar no cotidiano do brasileiro e a registrar vendas 
ao longo de todo o ano", explica o gerente de marketing do Ibravin, Diego Bertolini. 
Os produtores concordam com o otimismo da entidade. Segundo Daniel Salton, diretor 
comercial da Vinícola Salton, de Bento Gonçalves, a empresa teve um crescimento de 
25,98% na venda de espumantes finos em 2008, chegando a 3,5 milhões de litros 
comercializados. "Com isso atingimos 45% do mercado brasileiro", comemora. Em 
compensação, as vendas de vinhos quase não se modificaram, com uma variação 
positiva de apenas 0,12%. 

A grande aceitação que os espumantes nacionais estão tendo no mercado serve de 
incentivo para que as vinícolas da Serra, mesmo que pequenas, invistam no 
segmento. Uma delas é a Don Giovanni, de Pinto Bandeira, no interior de Bento 
Gonçalves. Segundo o proprietário André Dreher Giovannini, o foco da empresa já 
está voltado para o aumento da produção de espumantes. "Comercializamos 120 mil 
garrafas em 2008, um crescimento de 35% em relação a 2007, e estamos com 
expectativa de aumentar as vendas em 50% este ano", afirma.  
Entre as causas da elevação de suas vendas, Giovannini aponta a entrada de seus 
produtos em novos mercados, como Curitiba, Belo Horizonte e Espírito Santo. 
Segundo o vinicultor, o espumante nacional caiu nas graças do consumidor devido à 
excelente relação custo-benefício. É possível encontrar espumantes de ótima 
qualidade a R$ 20,00 ou R$ 25,00, e já temos bebidas a R$ 70,00 competindo em pé 
de igualdade com champagnes francesas de R$ 150,00, garante. 
No entanto, outros empresários acreditam que o segmento poderia crescer ainda 
mais. "Vendemos cerca de 10 milhões de litros ao ano em um País com 190 milhões 
de habitantes. Podemos chegar a volumes ainda maiores", afirma Danilo Cavagni, 
diretor administrativo da vinícola Chandon, de Garibaldi. Segundo Cavagni, além da 
carga tributária ser alta, encarecendo o produto e excluindo possíveis compradores, o 
brasileiro ainda não desenvolveu o hábito do consumo da bebida. "Se tivéssemos um 
consumo mais regular, e não apenas em períodos especiais, poderíamos quadruplicar 
as vendas", projeta. 
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��� �  Exportações de vinho crescem 99% apesar da crise 

Previsão é de mais expansão nas vendas externas e m eta é conquistar mercado 
asiático 
Daniela Castro | Brasília (DF)  

As exportações de vinhos e espumantes brasileiros cresceram quase 100% em 2008. 
E para este ano, mesmo com a crise econômica mundial, a previsão é de expansão 
das vendas externas. A meta é alcançar novos mercados, como os de países 
asiáticos. 

Os números saltam aos olhos. Em cinco anos, as exportações brasileiras de vinhos e 
espumantes cresceram 2000%. De 2007 para 2008, o salto foi de 99,4%. As vendas 
externas somaram, no ano passado US$ 4,6 milhões. Vinte e sete países importam as 
bebidas, com destaque para a Holanda, os Estados Unidos e a Alemanha. O vinho 
brasileiro é cada vez mais premiado nos concursos internacionais.  

– Dentre as mais de mil premiações obtidas pelo Brasil nos últimos tempos estão 
concursos altamente reconhecidos, em que são feitas degustações às cegas. O 
degustador não sabe que produto está provando. E a maravilha vem quando abre e 
identifica que é do Brasil – comemora o presidente da Câmara Setorial do Vinho do 
Ministério da Agricultura, Hermes Zanetti.  

As exportações acontecem graças ao Projeto Wines From Brasil, realizado em 
parceria com a Agência Brasileira de Promoção de Exportações (Apex) e do qual 
fazem parte 34 vinícolas. O programa está aberto a adesões. A idéia é proporcionar às 
vinícolas de estrutura familiar capacitação para o acesso ao mercado mundial.  

Entre as ações, a Apex faz um estudo para avaliar as características do mercado 
comprador e convida a imprensa especializada do país de interesse para conhecer a 
produção brasileira. Os vinhos made in Brazil também participam de feiras 
internacionais especializadas.  

– Além desses eventos, as degustações são uma ação que tem dado muito resultado 
no caso dos vinhos finos brasileiros. Nós fizemos no Canadá, nos Estados Unidos e 
na República Tcheca, mercados que já compram o vinho brasileiro, mas em volumes 
pouco significativos – conta o gestor de Projetos de Agronegócios da Apex, Marcos 
Soares.  

A crise financeira internacional não intimida o setor. Neste ano, a meta é aumentar as 
vendas para US$ 6 milhões e conquistar novos mercados como Singapura, Hong 
Kong e Índia. A idéia é divulgar lá fora cada vez mais o produto brasileiro, que está 
entre os cinco melhores espumantes do mundo.   

– Isso é justamente para tentar divulgar que o Brasil é produtor de vinho, porque no 
Exterior são poucas as pessoas que sabem disso, e que já produz vinhos de muito 
boa qualidade – acrescenta Soares.  



A partir do reconhecimento internacional, os produtores acreditam que os brasileiros 
passarão também a valorizar o vinho feito aqui. 

– Está na hora de valorizarmos mais o que nós produ zimos. Se os grandes 
concursos mundiais reconhecem a excelência dos noss o produto, qual a razão 
de nós brasileiros não acreditarmos em nós? – quest iona Zanetti.   
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��� �  Fenavinho se encerra em Bento  

Mais de 175 mil pessoas passaram pelo Parque de Eve ntos durante a festa 

Juliana Bevilaqua | juliana.bevilaqua@pioneiro.com  

A Fenavinho Brasil 2009 se encerrou nesta terça-feira, em Bento Gonçalves, com 
recorde de público. Aproximadamente 175 mil pessoas passaram pelo Parque de 
Eventos: 17% a mais do que na edição passada. 

Já o espetáculo cênico Ópera Popular do Vinho foi assistido por mais de 25 mil 
visitantes. Essas são estimativas da organização, já que os números oficiais só devem 
ser divulgados nesta quarta-feira. 

Saiba mais sobre a festa:   

 

 
Para o presidente da Fenavinho, Tarcísio Michelon, os números podem ser 
considerados extraordinários diante da crise financeira que afeta o mundo inteiro. Ele 
acredita que, se não fosse pelo mau momento que a economia enfrenta, o 
crescimento teria sido maior. 
 
Com o término da feira, que se iniciou no dia 30 de janeiro, a organização já pensa na 
próxima Fenavinho, a ser realizada em 2011. 



 
— Neste ano colocamos (uma estátua do) Deus Baco no aeroporto de Porto Alegre. 
Na próxima festa precisamos divulgar nos aeroportos de São Paulo, Rio de Janeiro — 
diz Michelon.  

 
Fenavinho reuniu, aproximadamente, 175 mil pessoas entre 30 de janeiro e esta terça-
feira 
Foto:Gilmar Gomes, divulgação 
Conheça as principais novidades trazidas pela Fenavinho 2009 
Confira algumas das atrações musicais e culturais do evento 
Veja trechos do espetáculo Ópera Popular do Vinho 
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Selo Fiscal 6  

Meu amigo Adão Morellatto escreve: 

Quanto ao SELO FISCAL,  o maior problema, seria de ordem logística e Adequação, 
pois tal medida, atinge todos o segmento, seja importado ou nacional.  
  
1     Logística: devido a sua grande complexibilidade, pois é necessário, requisitar 
junto a SRF, que não dispõe de uma quantidade suficiente em determinados períodos 
do ano, pois é totalmente dependente da Casa da Moeda, hoje estamos falando de 
77.036.316 unidade de selos referente a quantidade de garrafas importadas em 2008 
e segundo exigências dos produtores, deveriam ser remetidas ao produtor no exterior, 
para viesse da origem, devidamente selados, imaginem a dificuldade e transtorno 
desta operação. 

 
2.    Adequação: para aquisição de Selo Fiscal, é exigida de toda empresa, uma série 
de adequações tributarias, financeiras e jurídicas, medida esta, que terá um impacto 
muito grande sobre o pequeno produtor de vinhos nacionais, pois os mesmos não 
estão adaptados e nem teriam condições a médio e longo prazo de se adequar a tais 
exigências. 
  
Então caros amigos, se temos hoje um movimento de preservar as 60.000 famílias 
que hoje depende da viticultura nacional, não será com esta medida, que trarão 
benefícios a este produtor, pois seriam primeiramente os mais afetados. Por ocasião 
da reunião da Câmara Setorial em Bento Gonçalves em 13/02, houve uma votação 
para implantação do Selo Fiscal, tendo tido este resultado: 



  
-  9 votos favoráveis ao selo COM condições.  
-  6 votos favoráveis ao selo SEM condições. 
-  6 abstenções. 
-  2 contra. ( ABBA e ABRABE) 

 
Esperamos que tais medidas, não venham a se concretizar, pois estaríamos 
impedindo o crescimento de um segmento  com um potencial enorme, visto hoje em 
poucos países do mundo. 

Abraços e aguardo comentários ou para sanar dúvidas que possam existir. 
 
INTERNATIONAL CONSULTING 
ADÃO AUGUSTO A. MORELLATTO 

 

 

 

Selo Fiscal 5  

Acabo de receber a posição do Ciro Lilla representando o pensamento dos 
importadores a respeito da implantação do selo fiscal: 

"Caro Didu, 

Antes de mais nada gostaria de esclarecer que não foram 13 votos favoráveis e 
apenas 2 contra a selagem, como diz o nosso amigo Paviani. É preciso mencionar que 
houve também 6 importantes abstenções de outras associações. Assim, foi uma 
decisão bastante dividida. 

Para justificar a posição contraria da ABRABE poderia simplesmente citar o próprio 
amigo Paviani quando diz que a selagem aumenta os custos dos vinhos e aumenta a 
burocracia envolvida. Ora, o preço alto já é, de muito longe, o maior entrave à 
popularização do vinho no Brasil! 

 
Mas a ABRABE é contrária à selagem também e principalmente porque a experiência 
de muitos de seus associados com a selagem de outras bebidas mostrou a eles que a 
selagem é extremamente ineficaz no combate à sonegação e ao contrabando. Por 
isso mesmo, embora sofram com o contrabando e a sonegação, a grande maioria dos 
associados da ABRABE que já utilizam selos são contra a selagem de vinhos. Ora, 
quem conhece a burocracia e os custos envolvidos na selagem e os parcos resultados 
positivos obtidos, é contra a selagem. Notei, na votação da Câmara, que a maioria dos 
que votaram a favor da selagem não tinha lido a Instrução Normativa 504, de 2005, 
que regula a selagem em seus mais de 70 artigos. Quem leu se assustou com a 
enorme burocracia envolvida. Estamos no tempo da Nota Fiscal Eletrônica, do SPED, 
dos medidores de vazão e outros mecanismos modernos de combate à sonegação. A 
selagem é coisa do passado.  



 
No caso do contrabando é preciso ter em mente que não existe hoje nenhuma 
dificuldade em identificar o vinho contrabandeado, seja pela presença de contra-rótulo 
de outros países, seja pela ausência de contra-rótulos. A adoção de selos para vinhos 
poderá acabar ajudando o vinho contrabandeado. Sonegadores e importadores 
inescrupulosos, poderão encontrar selos falsos no mercado e conferir a suas garrafas 
ilícitas uma aparente legalidade. O selo acabará tornando ainda mais complicado o 
trabalho de identificação de contrabandistas e sonegadores. Além disso, os pequenos 
produtores estrangeiros (aqueles que não concorrem com o vinho nacional) teriam 
dificuldades em selar as garrafas para exportá-las para o Brasil, o que seria outro 
grande incentivo ao contrabando.  

No caso da sonegação no mercado interno o selo também não vai resolver nada, 
como podem atestar as empresas que já aplicam o selo em outras bebidas e 
continuam convivendo com a sonegação. O selo penaliza principalmente os pequenos 
produtores nacionais, pela enorme burocracia que seu uso representa na prática. E 
não existe pais produtor de vinhos de alguma relevância no mundo no qual os 
pequenos produtores não tenham um papel importantíssimo, no qual a produção seja 
dominada por um pequeno grupo de grandes produtores. 

 
Se o selo fosse eficaz para combater a sonegação e o contrabando já teria sido, 
certamente, adotado pela Receita para uma infinidade de outros produtos, e não 
apenas para cigarros e destilados. Além disso, seria utilizado em muitos outros países 
e não apenas no México e Polônia. 

 
Estamos mais do que convencidos de que, longe de representar uma solução, a 
selagem vai piorar, e muito, o situação do vinho, nacional e importado, em nosso pais, 
por melhores que sejam as intenções de muitos dos que desejam a sua implantação, 
como tenho certeza ser o caso do amigo Paviani. 

 
Ciro de Campos Lilla 
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RS: Ibravin apresenta o novo posicionamento do vinh o brasileiro 
 

A identidade do produto nacional é ser alegre e aut êntico. Estas 
características passarão a nortear todas as ações d e marketing dos vinhos 
brasileiros nos mercados interno e externo.  



Bento Gonçalves/RS  

Alegre e autêntico. Esta é a imagem do vinho brasileiro. E este será o novo 
posicionamento dos produtos, seguindo o lema: "para pessoas que procuram uma 
vida mais alegre e são atentas a novas experiências, Vinhos do Brasil são a opção de 
vinhos e espumantes caracterizados pela alegria e autenticidade dos brasileiros".  
 
A estratégia de comunicação foi desenvolvida pelo Instituto Brasileiro do Vinho 
(Ibravin) e executada pela empresa de consultoria Top Brands, com a participação da 
Associação Brasileira de Enologia (ABE), União Brasileira de Vitivinicultura (Uvibra), 
Federação das Cooperativas Vinícolas do Rio Grande do Sul (Fecovinho), Projeto 
Setorial Wines Brazil (WFB), Serviço de Apoio às Micro e Pequenas Empresas do Rio 
Grande do Sul (Sebrae-RS) e Secretaria Estadual da Agricultura, Pecuária, Pesca e 
Agronegócio (Seappa). 

A base do projeto contou com a realização de um amplo diagnóstico da categoria no 
Brasil, com pesquisas qualitativas e quantitativas feitas em três capitais brasileiras 
(Porto Alegre, São Paulo e Recife). O mercado mundial de vinhos também mereceu 
um estudo atento. "O objetivo deste projeto é reposicionar a categoria de vinhos 
brasileiros no mercado local e iniciar um processo de construção da imagem e o 
posicionamento da marca no exterior", afirma o diretor-executivo do Ibravin, Carlos 
Paviani.  
 
O engenheiro e especialista em marketing Eduardo Muniz, consultor da Top Brands, 
diz que o desafio é desfazer o preconceito criado contra o vinho brasileiro no País e 
romper o desconhecimento do produto no mercado externo. "Ao contrário do Brasil, no 
exterior há uma grande curiosidade sobre os vinhos brasileiros", observa. "No mundo, 
temos uma página em branco. É preciso aproveitar esta oportunidade", completa. 
Entre os brasileiros, contudo, a falta de informação sobre os avanços da indústria 
vitivinícola e a memória de um passado com produtos duvidosos, criaram uma certa 
resistência entre os consumidores. "O que vale é a percepção que as pessoas têm dos 
produtos e hoje ela está deslocada da realidade", argumenta Muniz. "A tática é atingir 
a emoção das pessoas para mudar esta situação".  

Vinho como uma pessoa   

O consultor faz uma comparação interessante para exemplificar a imagem do produto. 
"Se fosse uma pessoa, o vinho brasileiro seria visto como uma pessoa tímida, sem 
personalidade, rejeitada", aponta. Mas nos últimos 15 anos, a indústria vinícola deu 
saltos formidáveis em termos de qualidade e, via de regra, os produtos apresentam 
excelente qualidade. "O reconhecimento comprovado em mais de 1.800 premiações 
internacionais, geralmente feitas às cegas, sem o preconceito da origem, comprova a 
qualidade dos vinhos brasileiros", afirma Muniz.  

As características normalmente atribuídas aos vinhos brasileiros são de leveza e 
frescor, com produtos frutados – em oposição ao peso e à complexidade do Velho 
Mundo. "No mercado externo, se fosse uma pessoa, o vinho brasileiro seria alguém 
exótico, inusitado, desconhecido. Ou seja, não há problema a vencer, o desafio é 
construir e comunicar a identidade do produto", ensina o consultor. A conclusão é que, 
se fosse uma pessoa, o vinho brasileiro seria alegre, jovial, autêntico, antenado e bem-
sucedido.  
 
Esta identidade do vinho brasileiro começará a ser trabalhada este ano através de 
uma campanha publicitária que traduza esta mensagem aos consumidores. "Num 



primeiro momento, a comunicação deve focar o público jovem e as pessoas que 
procuram uma vida mais alegre e são atentas a novas experiências", explica o diretor 
de Marketing do Ibravin, Diego Bertolini. Por limitações orçamentárias, os mercados 
preferenciais serão Rio Grande do Sul, São Paulo e Rio de Janeiro.  

CENÁRIO  
 
- A necessidade de reverter a imagem atual do vinho brasileiro e criar as bases para 
as atividades no exterior surgiu de números preocupantes enfrentados pelas vinícolas 
nacionais.  
 
- Segundo o Instituto Brasileiro do Vinho (Ibravin), uma associação sem fins lucrativos 
que tem como objetivo principal o desenvolvimento da cadeia produtiva brasileira do 
vinho e da uva, atualmente o mercado brasileiro tem a seguinte divisão: 220 milhões 
de litros de vinhos de mesa e 84 milhões de litros de vinhos finos, sendo que deste 
último, 60 milhões de litros de marcas importadas. Ou seja, a participação dos 
produtores brasileiros neste segmento é baixa e vem se reduzindo ao longo da 
década.  
 
- As ações comerciais agressivas dos concorrentes importados (especialmente Chile e 
Argentina) e a baixa percepção de qualidade dos produtos brasileiros levaram ao atual 
quadro de queda de consumo do vinho brasileiro.  

- O preconceito (percepção errada do produto) e a dificuldade de mercado recaem 
mais frequentemente no caso dos vinhos, sendo diferentes no segmento de 
espumantes. Neste caso, os consumidores valorizam a qualidade dos produtos 
brasileiros e a relação de market share inverte-se: 80% do consumo é realizado com 
produtos nacionais e 20% com os importados.  

- O objetivo maior deste projeto, portanto, segundo o Ibravin, é apontar direções para 
fortalecimento da marca "Vinhos do Brasil" dentro e fora do país. 

 
Fonte:  OAJ Comunicação & Marketing - Orestes de Andrade Jr. 
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��� �  Miolo prevê ótima qualidade para safra 2009 

As condições climáticas favoráveis aliadas aos investimentos da Miolo em tecnologia 
de ponta, mudas importadas, instalações e equipamentos de última geração levam a 
empresa a projetar para 2009 uma safra com qualidade semelhante à de 2008, 
quando foram produzidos os vinhos super premium, elaborados somente em safras 
excepcionais.  
 
A principal novidade será a produção do primeiro vinho super premium branco com 
denominação de origem do Vale dos Vinhedos, o Cuvée Giuseppe Chardonnay DO.  
 
A colheita iniciou no dia 14 de janeiro com as variedades precoces (chardonnay, pinot 



noir, pinot grigio, sauvignon blanc, riesling itálico). A produção total estimada é de 5 
milhões de quilos.  

As uvas destinadas para vinhos brancos e para os vinhos base espumantes estão 
sendo vinificadas em ótimas condições no que se refere aos índices técnicos (açúcar e 
acidez) e à sanidade.  

Nas uvas tintas, as parcelas do vinhedo destinadas à produção super premium foram 
selecionadas já há alguns anos e são áreas que apresentam condições de alto 
potencial qualitativo (solo, meso-clima e plantas). As operações de poda seca, 
desbrota, desfolha, desponte e calibração da produção por planta (retirada dos cachos 
em excesso ou amontoados) já foram realizadas. A uva está na fase de maturação e 
evoluindo dentro da normalidade.  

“Embora seja cedo ainda para afirmar que alcançaremos qualidade suficiente para a 
produção dos super premium, a resposta que as parcelas do vinhedo estão dando até 
o momento aos trabalhos e o acompanhamento realizado nos sinaliza que estamos no 
caminho certo para a sua produção”, afirma o engenheiro agrônomo da Miolo Wine 
Group, Ciro Pavan.  

 

 
Colheita:  
 
Vale dos Vinhedos (Vinícola Miolo) e Serra Gaúcha ( Lovara) - RS: A colheita no 
Vale dos Vinhedos começou no dia 14 de janeiro com as uvas pinot noir. Já foram 
vinificados os vinhos chardonnay e rieling itálico e os vinhos brancos base espumante 
chardonnay e pinot noir. “Essas variedades apresentam excelente sanidade. Teremos 
vinhos brancos finos e equilibrados. A qualidade das uvas permitirá a elaboração do 
espumante Brut Millésime”, diz Adriano Miolo, Enólogo e Diretor-Técnico da Miolo 
Wine Group.  

A Miolo já encerrou a colheita das uvas brancas e a grande novidade desta safra será 
a elaboração do primeiro super premium branco com denominação de origem do Vale 
dos Vinhedos. Será o Cuvée Giuseppe Chardonnay DO. “A chardonnay é a uva que 
melhor expressa o terroir da região para vinhos brancos. Esse vinho será 100% 
fermentado em barricas novas de carvalho francesas por seis meses”, diz.  
 
No início de março, começará a colheita das uvas merlot e, na segunda quinzena do 
mês, das cabernet sauvignon. Segundo Adriano Miolo, o mês de março será decisivo 
para a elaboração dos vinhos Merlot Terroir e Lote 43.  

Campanha - RS: O tempo seco no final de dezembro e início de janeiro determinou a 
necessidade de irrigação emergencial, situação que foi normalizada com as chuvas do 
final de janeiro. Em fevereiro, o clima continuou seco com baixa precipitação de 
chuvas, o que permitiu a elaboração de vinhos com excepcional qualidade. Os vinhos 
brancos pinot grigio, sauvignon blanc e viognier foram vinificados na própria cantina da 
fazenda Fortaleza do Seival pela primeira vez. “Anteriormente, as uvas eram levadas 
para o Vale dos Vinhedos. A mudança vem para melhorar ainda mais a qualidade do 
vinho”, explica Miolo.  

A Miolo também iniciou a elaboração dos vinhos pinot noir e gamay. “Percebemos que 
a uva gamay tinha melhor adaptação na campanha e optamos por elaborar o vinho na 



região, como ocorreu com o pinot noir há dois anos”, afirma. O Miolo Gamay 2009 
será elaborado com assessoria de Henry Marionnet, considerado o Papa Mundial do 
Gamay pelo jornal francês Le Figaro. O resultado será conhecido no final de março, 
quando o produto chega ao mercado. Será o primeiro vinho da safra deste ano do 
Brasil.  
 
Em março, inicia-se a colheita da tempranillo, touriga nacional e tannat. No final de 
março e no início de abril, será a vez da cabernet sauvignon e petit verdot.  
 
Campos de Cima da Serra (RAR) – RS:  As geadas tardias ocasionaram a perda da 
variedade pinot noir e nesta safra não será elaborado o RAR Pinot Noir. Em março, 
inicia-se a colheita da merlot e em abril, da cabernet sauvignon. Ambas têm 
expectativa de excelente qualidade.  

Sobre as condições climáticas da safra 

- O inverno transcorreu normalmente quanto ao acúmulo (somatória) de horas de frio < 
7,2°C e <10°C. A normal meteorológica (média de 197 6 a 2007) está em 409 e 950 
horas de frio, o que foi suficiente para uma boa quebra de dormência para todas as 
variedades.  
 
- Os meses de julho e agosto registram temperaturas acima da média da normal 
meteorológica. No mês de setembro, o frio voltou com muita intensidade, recuperando 
a soma das horas de frio. Algumas regiões foram afetadas com as geadas ocorridas 
em setembro, mas, no geral, as perdas foram muito pequenas e se concentraram 
principalmente na região dos Campos de Cima da Serra nas variedades chardonnay e 
pinot noir.  

- As variedades precoces iniciaram a sua brotação em agosto e tiveram um 
crescimento mais lento do que o normal em setembro, mas normalizaram seu 
crescimento vegetativo em outubro.  

- As variedades intermediárias e tardias praticamente iniciaram a brotação ao mesmo 
tempo devido ao frio mais intenso ocorrido em setembro. O mês de outubro e o início 
de novembro foram bastante chuvosos e com temperaturas um pouco abaixo da 
normal meteorológica. Esta umidade excessiva chegou a afetar algumas variedades 
como a pinot noir e a riesling em algumas regiões da Serra Gaúcha, provocando 
queda da produção por desavinho e por ataque da podridão cinzenta nas 
inflorescências. Também os danos foram localizados e de pouca importância no geral.  
 
- Novembro e dezembro foram mais secos e ensolarados. Chegou a faltar umidade no 
solo no período, o que provocou um moderado estresse hídrico. Isso contribuiu muito 
para a sanidade e a qualidade das variedades precoces em colheita atualmente.  
 
- O mês de janeiro foi mais chuvoso que o normal e a expectativa é que fevereiro e 
março confirmem as previsões climáticas de chuvas abaixo da média devido à 
presença do “La Niña”, garantindo também uma ótima safra de vinhos com as 
variedades intermediárias e tardias. 

 

http://blogplanetaagro.com.br 
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Nova tecnologia substitui agrotóxicos  

Tudo começou com uma experiência 
doméstica. Em 1999 o agricultor chileno 
Florencio Lazo testava equipamentos 
capazes de inibir as geadas que 
prejudicavam a produtividade de suas 
lavouras. Logo ele percebeu que um jato 
de ar em alta temperatura, aplicado por 
alguns segundos diretamente nas plantas, 
não lhes causava nenhum dano, pelo 
contrário, tornava-as mais resistentes. 

Foi dessa maneira que o agricultor desenvolveu a tecnologia TPC – Thermal Pest 
Control – hoje patenteada mundialmente. O equipamento age na imunização de 
culturas agrícolas e reduz significativamente — e em alguns casos até elimina — a 
necessidade do uso de produtos agrotóxicos e pesticidas, restabelecendo a flora 
ambiental da planta, fortalecendo o seu sistema imunológico. 

As máquinas Lazo TPC utilizam um queimador de GLP – gás de petróleo liquefeito — 
para aquecer o ar que é imediatamente pressurizado numa turbina movimentada pelo 
trator. Este ar quente é aplicado de forma laminar sobre as plantas à medida que o 
equipamento se desloca pela plantação. O jato de ar lançado sobre as plantas a uma 
determinada velocidade e temperatura elimina fungos, bactérias e demais pragas, 
agindo unicamente de forma física nas plantas, ao mesmo tempo em que provoca 
reações fisiológicas com reflexos muito positivos na sua produtividade. 

A nova tecnologia, que está presente no Brasil há dois anos em fase de adequação, 
vem sendo reconhecida pelos bons resultados registrados nas plantações de laranja, 
tomate e uva.  Nos vinhedos da Cave de Amadeu, em Pinto Bandeira, Rio Grande do 
Sul –  vinícola que testou e vem auxiliando no aprimoramento do sistema — a colheita 
da última safra das uvas Chardonnay e Pinot Noir foi um sucesso: “Obtivemos uma 
safra 2009 especialmente boa em nossos vinhedos com uvas sem qualquer resíduo 
de agrotóxico. Em breve, estaremos disponibilizando aos nossos consumidores um 
espumante totalmente livre de resíduos tóxicos com um nível de qualidade ainda 
melhor”, diz Daniel Geisse, diretor Comercial da vinícola. Na avaliação de Diego 
Bertolini, gerente de marketing do Ibravin — Instituto Brasileiro do Vinho,  a nova 
ferramenta pode revolucionar o segmento vitivinicola brasileiro. “Poderemos produzir 
vinhos de excelente qualidade sem o uso de agrotóxico. Isso nos abrirá um grande 
espaço no mercado internacional e mudará drasticamente a imagem do produto 
nacional”, diz Bertolini.  

____________________________________________________________________________ 

http://blogdodidu.zip.net/arch2009-02-22_2009-02-28 .html  
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Selo Fiscal 7  

Recebo a opinião de Cabral: 

" Caros Amigos, 



Hoje somos informados que o Presidente dos Estados Unidos ira retirar 10 bilhões de 
dólares de subsídios da agricultura de seu País. 
Com este selo,estaremos mais uma vez regredindo,principalmente em momento de 
crise eminente,onde devemos buscar alternativas criativas de consumo e não medidas 
que travem o livre comércio. Não se financia incompetência própria com o dinheiro dos 
outros. Devemos trabalhar,e já estamos fazendo isso, pela melhoria constante de 
nossos vinhos. Como se pronuncia a Wines of Brazil que tem feito um belo trabalho de 
divulgar e exportar nossos vinhos para o mundo.Será que esse pessoal sabe que em 
tudo nesta vida existe a Lei da Reciprocidade? Jamais aumentaremos o consumo de 
vinho brasileiro restringindo a importação de vinhos do resto do mundo.Poderia a 
Industria Nacional de vinhos manter o volume de Jornais e Revistas da Imprensa 
Especializada em vinhos que temos hoje disponíveis no Brasil? Mesmo sendo um 
consumo pífio de 2 litros per capita, não possuímos uvas suficientes para atender a 
este mercado. 

É bom que todos saibam que protecionismo e cartório são termos que tem seus dias 
contados neste mundo globalizado, onde só a competência é que valerá. 

Carlos Ernesto Cabral de Mello 

Fundador da Sociedade Brasileira dos Amigos do Vinho e Consultor de Vinhos" 

 

http://cordeiroevinhobyucha.blogspot.com 
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Espumante da Aurora em garrafinha   
A Vinícola Aurora colocou no mercado garrafas de 187 ml com dois de seus mais 
famosos espumantes: o Aurora Prosecco Boreal e o Aurora Moscatel Boreal. Custam, 
em média, de R$ 8,00 a R$ 10,00.  
 
Sucesso da Fenavinho   
Fechados os números, ficou claro que a 14ª Fenavinho, em Bento Gonçalves, foi 
sucesso total. Terminou dia 24, com o registro da passagem de 175 mil visitantes e um 
número recorde de vinícolas: 93 empresas de todo o País.  
 
Vendas   
O Instituto Brasileiro do Vinho fechou suas estatísticas de 2008 e informa que a queda 
nas vendas do vinho nacional foi de 13%. A Vinícola Miolo trabalha com outros 
números. Segundo Adriano Miolo, enólogo e diretor, as vendas de todos cairam 28% 
enquanto as da Miolo aumentaram 11%.  
 
Bons dias para o vinho na Ásia   
O vinho brasileiro viveu bons momentos nos últimos dias e vai viver ainda melhores. 
Durante uma degustação, em Dubai, conquistou consumidores e importadores árabes 
e africanos; no Japão, as vinícolas pretendem fazer bons negócios no início de março. 
Ambas as iniciativas são da Apex-Brasil. 
 
JAPÃO 
 
Cerca de 30 companhias brasileiras participarão da Foodex Japan 2009, de 03 a 06 de 
março, na cidade de Chiba, Japão. Os expositores vão levar para a maior feira de 



alimentos e bebidas da Ásia chás, carnes, café, refrigerantes, temperos, chocolates, 
sucos de frutas, macarrão, sorvete, queijo, palmito e cachaça. 
A Miolo, que participou pela primeira vez no ano passado, já contabiliza resultados 
positivos. O primeiro carregamento do Lote 43, vinho obtido somente em safras 
excepcionais e reserva limitada, chegou ao Japão em janeiro passado. Produzido no 
Vale dos Vinhedos, na Serra Gaúcha, o Lote 43 tem certificação da União Européia 
pela produção em área geograficamente demarcada desde 2006. A Miolo também 
vende para o Japão vinhos da linha Premium (tinto Reserva Cabernet Sauvignon e 
branco Reserva Chardonnay), e o espumante Miolo Brut Millésime da linha Ultra 
Premium. 
 
DUBAI 
 
Em Dubai, árabes e africanos se surpreenderam com a qualidade dos vinhos e sucos 
de uvas do Rio Grande do Sul. Os compradores árabes reunidos pela Apex-Brasil 
ficaram entusiasmados. 
O suco de uva integral e natural Casa de Bento, da Vinicola Aurora, foi apresentado 
durante o jantar de gala do evento Sabores do Brasil, no Hotel Intercontinental em 
Dubai, e impressionou os convidados. O evento foi organizado pela Apex-Brasil neste 
final de semana (dias 21 e 22 de fevereiro). A Agência selecionou 40 empresas 
brasileiras de alimentos e bebidas e contratou uma consultoria local para selecionar 
compradores de diversos países do Oriente Médio. Entre as vinícolas brasileiras, 
apenas três foram convidadas pela Apex: Aurora, Miolo e Lidio Carraro. No dia 
seguinte ao jantar, a Vinicola Aurora começou a rodada de negócios com sete 
empresas agendadas e terminou o dia com 30 contatos realizados com compradores e 
distribuidores do Irã, Arábia Saudita, Bahrein, Kuwait, Dubai e uma trading que exporta 
para países africanos.  
Sem tempo para atender a todos os que queriam informações sobre o suco, a 
empresária Rosana Pasini precisou agendar mais contatos para feira Gulfood, que 
começou no dia seguinte. “Foi nossa primeira ação nos Emirados Árabes e não tenho 
dúvidas de que vamos entrar nesse mercado”, disse a empresária. “Precisávamos 
fazer o consumidor experimentar nosso produto e conseguimos fechar um primeiro 
pedido com um distribuidor que colocará o suco nas principais redes de supermercado 
de Dubai. Foi um sucesso!”, concluiu. O grande atrativo do suco é que ele não tem 
similar no mercado do Oriente Médio. É puro, natural, sem conservantes, feito 
somente com uvas espremidas, e ainda possui a certificação Halal exigida pelo 
mercado árabe. 
A empresa vendeu 7 milhões de litros de suco de uva no ano passado para o Brasil, 
Japão e Guatemala e tem o Oriente Médio como mercado alvo. A vinícola faz parte do 
projeto Wines from Brazil, desenvolvido em parceria pela Apex-Brasil e Ibravin 
(Instituto Brasileiro do Vinho) e veio ao evento Sabores do Brasil com a intenção de 
negociar também sua linha de vinhos finos, assim como as vinícolas Miolo e Lídio 
Carraro. Além dos contatos no evento, as três empresas também visitaram alguns dos 
principais hotéis cinco estrelas de Dubai, onde foram recebidas pelos gerentes de 
compras de bebidas. 
Os empresários Rosana Pasini (Aurora), Carlos Nogueira (Miolo) e Patrícia Carraro 
(Lídio Carraro) estiveram no Ritz Carlton, no The Palace e no Madinat Jumeirah/Al 
Qasr, e ficaram animados com os contatos realizados. “O hotel The Palace, por 
exemplo, tem uma linha de vinhos sul-americanos em sua carta e mostrou grande 
interesse em acrescentar novos rótulos brasileiros. O próximo passo é conseguirmos 
um bom distribuidor para vender nossos vinhos a eles e já estamos trabalhando 
nisso”, informou a gerente do Wines from Brazil, Andreia Gentilini Milan, que 
acompanhou as visitas.  
O evento Sabores do Brasil teve também a participação de empresas dos setores de 
frutas, carne bovina, frango, café, biscoitos e chocolates. Apresentou ao mercado 



árabe principalmente produtos de alto valor agregado. As empresas brasileiras fizeram 
contato com 440 compradores do mercado árabe.  
 
Vinho Brasileiro do Ano na Gula   
Um ícone da Pizzato, o Merlot Reserva, conquistou o título de vinho “Brasileiro do 
Ano” pela revista Gula, uma das mais conceituadas publicações na área de 
gastronomia e enologia. A recente Gula Edição Especial de Vinhos publica uma 
seleção com 222 melhores vinhos do ano, escolhidos pelos degustadores da revista, 
muitos dos quais analisados nas provas mensais durante o ano de 2008. 
A revista comenta sobre o Pizzato Merlot Reserva 2005 e destaca as notas de 
degustação: “A vinícola da família Pizzato está completando dez anos de mercado e 
consolida um trabalho sério e consistente, a começar pelo cuidado no vinhedo. Desde 
o início se destacou pela qualidade de seu Merlot, pois chamou a atenção de todos 
com o inesquecível tinto da safra 1999. Repete a dose agora, com o Merlot Reserva 
2005, denso na cor púrpura, lembrando nos aromas rapadura, cassis, alcaçus, com 
notas florais, de tabaco e caramelo. Na boca, é concentrado, untuoso e tem taninos 
maduros, emoldurados por boa acidez”. 
Premiado com a medalha de Ouro no IV Concurso Internacional de Vinhos, o Pizzato 
Reserva Merlot 2005 também foi eleito pelo 9º ano consecutivo como melhor vinho ou 
melhor custo-benefício dos tintos brasileiros pelo jornal Valor Econômico. 
O Pizzato Reserva Merlot 2005 acompanha pratos levemente temperados, sendo 
recomendado também para ser bebido sozinho. Para esta edição do Reserva Merlot, 
foram elaboradas 29.500 garrafas de 750ml e 8.800 garrafas de 375 ml, todas 
numeradas, lote único, com Selo de Indicação de Procedência do Vale dos Vinhedos 
(RS). Preço médio: R$ 34,00 e R$ 20,00 para a 1/2 garrafa.  
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Devo um vinho   
Quando me encontrar com o jornalista paulista Richard Jakubaszko – o que não 
pudemos fazer por um desencontro de horas durante a Fenavinho, em Bento 
Gonçalves, no início de fevereiro – vou beber uma garrafa de vinho com ele. No ano 
passado, enviei-lhe meu livro As Melhores Receitas da Confraria do Cordeiro e ele 
colocou uma nota na edição deste mês da revista DBO. Resultado, desde que saiu a 
revista já viera mais de 10 telefonemas de várias cidades brasileiras, inclusive do 
interior, solicitando o livro. Obrigado, Richard.  
 
Miolo espera uma grande safra em 2009   
Quem me conta é a jornalista Lu Móglia: a Miolo, que espera uma grande safra em 
2009, produzirá nesta safra seu primeiro vinho branco super premium com 
denominação de origem do Vale dos Vinhedos, o Cuvée Giuseppe Chardonnay DO  
As condições climáticas favoráveis aliadas aos investimentos da Miolo em tecnologia 
de ponta, mudas importadas, instalações e equipamentos de última geração levam a 
empresa a projetar para 2009 uma safra com qualidade semelhante à de 2008, 
quando foram produzidos os vinhos super premium, elaborados somente em safras 
excepcionais. A principal novidade será a produção do primeiro vinho super premium 
branco com denominação de origem do Vale dos Vinhedos, o Cuvée Giuseppe 
Chardonnay DO. 
A colheita iniciou no dia 14 de janeiro com as variedades precoces (chardonnay, pinot 
noir, pinot grigio, sauvignon blanc, riesling itálico). Estive lá e vi a qualidade das uvas. 
A produção total estimada é de 5 milhões de quilos.  
As uvas destinadas para vinhos brancos e para os vinhos base espumantes estão 
sendo vinificadas em ótimas condições no que se refere aos índices técnicos (açúcar e 
acidez) e à sanidade. 



Nas uvas tintas, as parcelas do vinhedo destinadas à produção super premium foram 
selecionadas já há alguns anos e são áreas que apresentam condições de alto 
potencial qualitativo (solo, meso-clima e plantas). As operações de poda seca, 
desbrota, desfolha, desponte e calibração da produção por planta (retirada dos cachos 
em excesso ou amontoados) já foram realizadas. A uva está na fase de maturação e 
evoluindo dentro da normalidade. 
“Embora seja cedo ainda para afirmar que alcançaremos qualidade suficiente para a 
produção dos super premium, a resposta que as parcelas do vinhedo estão dando até 
o momento aos trabalhos e o acompanhamento realizado nos sinaliza que estamos no 
caminho certo para a sua produção”, afirma o engenheiro agrônomo da Miolo Wine  
Group, Ciro Pavan. 
Vamos conferir isso no final de semana, dia 7, quando os enólogos da Miolo receberão 
jornalistas e visitantes de todo o País para o Wine Day dos Tintos. 
No Vale dos Vinhedos e na serra: 
A colheita no Vale dos Vinhedos começou no dia 14 de janeiro com as uvas pinot noir. 
Já foram vinificados os vinhos chardonnay e riesling itálico e os vinhos brancos base 
espumante chardonnay e pinot noir. “Essas variedades apresentam excelente 
sanidade. Teremos vinhos brancos finos e equilibrados. A qualidade das uvas 
permitirá a elaboração do espumante Brut Millésime”, diz Adriano Miolo, Enólogo e 
Diretor-Técnico da Miolo Wine Group.  
A Miolo já encerrou a colheita das uvas brancas. “A chardonnay é a uva que melhor 
expressa o terroir da região para vinhos brancos. Esse vinho novo será 100% 
fermentado em barricas novas de carvalho francesas por seis meses”, diz.  
No início de março, começará a colheita das uvas merlot e, na segunda quinzena do 
mês, das cabernet sauvignon. Segundo Adriano Miolo, o mês de março será decisivo 
para a elaboração dos vinhos Merlot Terroir e Lote 43.  
 
Na Campanha: 
 
 
O tempo seco no final de dezembro e início de janeiro determinou a necessidade de 
irrigação emergencial, situação que foi normalizada com as chuvas do final de janeiro. 
Em fevereiro, o clima continuou seco com baixa precipitação de chuvas, o que permitiu 
a elaboração de vinhos com excepcional qualidade. Os vinhos brancos pinot grigio, 
sauvignon blanc e viognier foram vinificados na própria cantina da fazenda Fortaleza 
do Seival pela primeira vez. “Anteriormente, as uvas eram levadas para o Vale dos 
Vinhedos. A mudança vem para melhorar ainda mais a qualidade do vinho”, explica 
Miolo. 
A Miolo também iniciou a elaboração dos vinhos pinot noir e gamay. “Percebemos que 
a uva gamay tinha melhor adaptação na campanha e optamos por elaborar o vinho na 
região, como ocorreu com o pinot noir há dois anos”, afirma. O Miolo Gamay 2009 
será elaborado com assessoria de Henry Marionnet, considerado o Papa Mundial do 
Gamay pelo jornal francês Le Figaro. O resultado será conhecido no final de março, 
quando o produto chega ao mercado. Será o primeiro vinho da safra deste ano do 
Brasil. Em março, inicia-se a colheita da tempranillo, touriga nacional e tannat. No final 
de março e no início de abril, será a vez da cabernet sauvignon e petit verdot. 
 
Nos Campos de Cima da Serra: 
 
As geadas tardias ocasionaram a perda da variedade pinot noir e nesta safra não será 
elaborado o RAR Pinot Noir. Em março, inicia-se a colheita da merlot e em abril, da 
cabernet sauvignon. Ambas têm expectativa de excelente qualidade.  
 
Sobre as condições climáticas da safra 



 
O inverno transcorreu normalmente quanto ao acúmulo (somatória) de horas de frio < 
7,2°C e <10°C. A normal meteorológica (média de 197 6 a 2007) está em 409 e 950 
horas de frio, o que foi suficiente para uma boa quebra de dormência para todas as 
variedades.  
Os meses de julho e agosto registram temperaturas acima da média da normal 
meteorológica. No mês de setembro, o frio voltou com muita intensidade, recuperando 
a soma das horas de frio. Algumas regiões foram afetadas com as geadas ocorridas 
em setembro, mas, no geral, as perdas foram muito pequenas e se concentraram 
principalmente na região dos Campos de Cima da Serra nas variedades chardonnay e 
pinot noir. 
As variedades precoces iniciaram a sua brotação em agosto e tiveram um crescimento 
mais lento do que o normal em setembro, mas normalizaram seu crescimento 
vegetativo em outubro. 
As variedades intermediárias e tardias praticamente iniciaram a brotação ao mesmo 
tempo devido ao frio mais intenso ocorrido em setembro. O mês de outubro e o início 
de novembro foram bastante chuvosos e com temperaturas um pouco abaixo da 
normal meteorológica. Esta umidade excessiva chegou a afetar algumas variedades 
como a pinot noir e a riesling em algumas regiões da Serra Gaúcha, provocando 
queda da produção por desavinho e por ataque da podridão cinzenta nas 
inflorescências. Também os danos foram localizados e de pouca importância no geral. 
Novembro e dezembro foram mais secos e ensolarados. Chegou a faltar umidade no 
solo no período, o que provocou um moderado estresse hídrico. Isso contribuiu muito 
para a sanidade e a qualidade das variedades precoces em colheita atualmente. 
O mês de janeiro foi mais chuvoso que o normal e a expectativa é que fevereiro e 
março confirmem as previsões climáticas de chuvas abaixo da média devido à 
presença do “La Niña”, garantindo também uma ótima safra de vinhos com as 
variedades intermediárias e tardias. 
As informações sobre o comportamento do clima foram do agrônomo Ciro Pavan. 
 
O perfil da Miolo 
 
Para quem ainda não conhece, a Luciana Móglia me passou, também, o perfil do 
Miolo Wine Group. O Miolo Wine Group foi criado em 2006 para reunir uma linha de 
mais de 70 produtos elaborados a partir de parcerias nacionais e internacionais. Tem 
por objetivo atuar no mercado mundial com uma variedade de vinhos de qualidade que 
atenda a todos os segmentos. O grupo possui hoje oito projetos: Vinícola Miolo (Vale 
dos Vinhedos, RS), Fortaleza do Seival Vineyards (Campanha, RS), RAR (Campos de 
Cima da Serra, RS), Lovara Vinhos Finos (Serra Gaúcha, RS), Fazenda Ouro Verde 
(Vale do São Francisco, BA), Viasul (Chile), Osborne (Espanha e Portugal) e Los 
Nevados (Argentina).  
 
Mais uva na fronteira-oeste   
Entre as conversas, fiquei sabendo de novidades vinícolas em Livramento, que está 
crescendo como nova província vinícola do Rio Grande do Sul. Já existem a Almaden, 
a Aliança e a Cordilheira de Santana e muita gente plantando uva para vinícolas, 
inclusive para a Salton, de Bento Gonçalves. Agora, está começando a se consolidar 
um projeto de A. Arteche, que planta para a Salton, mas pretende produzir seu próprio 
vinho, e o de um peruano, residente em São Paulo, que vai iniciar o plantio de uvas, 
oliveiras e amêndoas.� �
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J'étais quelque peu sceptique à l'invitation d'Ibravin -- L'Instituto Brasileiro do Vinho -- 
d'aller constater sur place à quel point vitis vinifera ne s'était pas égaré la liane entre 
deux ipê amarelos et autres morototos. Le Brésil avait-il domestiqué la bête? Qui plus 
est, ce pays pouvait-il aligner sa production sur celle des vins fins de la planète vin? 
Surprise de taille. 

Après seulement trois décennies, outillé d'un levier scientifique performant 
nommé Embrapa au sein du ministère de l'Agriculture, ce pays, 13 fois supérieur à la 
France en superficie mais ne couvrant que l'équivalent des deux tiers du vignoble 
bordelais seulement, met actuellement les bouchées doubles pour être dans la course. 
Et ça risque de fonctionner!  
 
Mais pour y parvenir, la production brésilienne devra éviter les écueils. Et ils sont 
nombreux. Surtout, ne pas mettre la charrue devant les boeufs. Car, ne l'oublions pas, 
le Brésil est un pays émergent du Nouveau Monde (le cinquième plus gros producteur 
de l'hémisphère Sud) dont la feuille de route est relativement récente. Pour en avoir 
discuté avec quelques responsables locaux, certains points m'apparaissaient évidents.  
 
D'abord, asseoir et consolider un marché intérieur actuellement voué essentiellement à 
une consommation de bière et de cachaça (eau-de-vie de canne très populaire pour 
assommer les singes et les faire tomber illico dans leur régime de bananes favori), 



alors que celle du vin, elle, oscille autour de deux litres per capita (essentiellement en 
provenance de l'Argentine et du Chili, les Brésiliens boudant leur production); observer 
ensuite les profils de consommation mondiaux en s'ajustant au plus près à cette 
fourchette de prix où va puiser le consommateur toujours plus exigeant; se doter enfin 
d'ambassadeurs de marque bien à eux sur le terrain -- de types Mondavi, Duboeuf, 
Concha y Toro et autres Rothschild --, dont les réputations respectives les précéderont 
quand viendra le temps de développer et de consolider le marché à l'étranger. J'allais 
oublier: éviter à tout prix cette détestable parkérisation du vin gonflé aux stéroïdes en 
mettant plutôt de l'avant des vins authentiques issus de cépages autochtones 
(arinarnoa, marselan, egiodola, etc.), traités à la sauce de l'agriculture agrobiologique, 
en évitant, bien sûr, de boiser le tout à 300 % fût neuf!  
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Températures? Entre 9,4 et 31,7 °C pour les maximum s, avec des précipitations 
s'échelonnant entre 599 mm par année au nord et 1736 mm au sud, du côté de Serra 
Gaucha justement, là où se concentre l'élite de la production actuelle. Parce que vous 
êtes drôlement futé, vous avez évidemment compris que les altitudes et les expositions 
de plantations sont ici en tout point primordiales pour obtenir la crème de la crème. Le 
Brésil, c'est surtout le pays du merlot, qui se distingue ici par sa régularité qualitative, 
mais aussi d'une batterie de cépages européens bien connus des consommateurs.  
 
L'immigration italienne  
 
Ce sont principalement les Italiens qui débarquent, fin XIXe siècle, du côté de Rio 
Grande do Sul, avec comme bagage boutures et techniques utilisant la pergola 
classique. Toujours en opération, ce mode de conduite de la vigne laisse peu à peu la 
place au mode Guyot simple sur fil de fer avec toute la batterie d'opérations 
(épamprage, effeuillage, vendange en vert, etc.) classiques aux autres vignobles du 
monde.  
 
Dès 1931, 16 de ces familles italiennes se regroupent et fondent ce qui est devenu 
aujourd'hui Aurora, la plus grosse coopérative du genre au pays avec plus de 1300 
familles coopérantes qui s'accaparaient, en 2008, 36 % du marché domestique. 
Beaucoup de vin, à bon prix, d'une qualité standard, dont une profusion de mousseux 
(principalement issus de la méthode charmat) qui semblent, partout au pays, susciter 



cet esprit de la fête typique à la mentalité brésilienne. Même les bulles naissent ici 
sous les auspices de la samba. 
 
Plusieurs maisons ont été visitées, et des plus ambitieuses, comme cette Cave de 
Amadeu qui aspire, ne serait-ce que par les prix exigés, à se positionner comme le 
Dom Pérignon national. La gamme restreinte, à base de chardonnay et de pinot noir, 
élevée entre deux et dix ans sur lies fines, sans dosage pour 50 % de la production, 
m'incite à penser que l'ambition de départ semble réaliste. À surveiller, donc.  
 
Grosses structures parfaitement équipées, à la fine pointe de la technologie, comme 
Salton, Casa Valduga, Miolo (Michel Rolland y est consultant), ou encore Vinibrasil, 
dont les vignobles perchés du côté de Vale do São Francisco produisent jusqu'à deux 
vendanges annuelles (!), et d'autres, plus modestes, où l'ambiance familiale est encore 
bien sentie, comme ces Cordelier, Dal Pizzol, Dôm Candido, Vallontano et Pizzato.  
 
Mais que diriez-vous d'une maison qui découpe ses parcelles comme des climats 
bourguignons, qui dorlote la vendange à la vigne comme au chai comme un grand cru 
bordelais et qui -- ô scandale! -- n'utilise aucune barrique sur la propriété? Vous êtes à 
la Vinicola Boutique Lidio Carraro, dont l'ensemble de la production mérite un sacré 
coup de chapeau. Avec une telle locomotive, le Brésil a sans doute trouvé sa bête de 
concours sur le plan international. Ne reste plus maintenant qu'à travailler 
intelligemment la base pour mieux séduire le consommateur. Sans lui mettre la liane 
autour du cou! On s'en reparle aujourd'hui chez Christiane Charette, à l'antenne de 
Radio-Canada.  
 
- Potentiel de vieillissement du vin: 1, moins de cinq ans; 2, entre six et dix ans; 3, dix 
ans et plus. ©: le vin gagne à séjourner en carafe.  
 
TRADUÇÃO ABAIXO:  
 
��� �  Brasileiros na corrida  
 
Fiquei um pouco céticos, a convite do Ibravin - Instituto Brasileiro do Vinho - ir ver em 
primeira mão como vitis vinifera não tinha perdido entre a videira e outras Ipê amarelos 
morototos. Brasil tinha domesticado o monstro? Além disso, este país poderá alinhar 
com a sua produção de vinhos finos do mundo do vinho? Surpresa tamanho.  
Depois de apenas três décadas, uma poderosa alavanca equipados científica 
Embrapa nomeado no âmbito do Ministério da Agricultura, o país, 13 vezes a área, em 
França, mas abrange apenas o equivalente a dois terços do Bordéus vinhas só 
conheci momento difícil de ser na raça. E isso pode funcionar!  
 
Mas para alcançar este objectivo, a produção brasileira vai evitar as armadilhas. E eles 
são muitos. Acima de tudo, não colocar a carroça à frente dos bois. Porque, não 
vamos esquecer, o Brasil é um país emergente do Novo Mundo (o quinto maior 
produtor no hemisfério sul), que o roteiro é relativamente recente. Para ser discutido 
com alguns locais, alguns pontos parecem claros.  
 
Em primeiro lugar, estabelecer e consolidar um mercado agora dedicada 
principalmente ao consumo de cerveja e cachaça (eau de vie de Canne popular para 
atordoar macacos e soltando illico em seus favoritos banana), enquanto o vinho, é em 
torno de dois litros per capita (principalmente da Argentina e do Chile, Brasil bouda 



produção); então observados perfis consumo mundial montagem aproximar a esta 
gama de preço que irá atrair consumidores cada vez mais exigentes finalmente 
desenvolver os seus próprios embaixadores da marca no chão - tipos Mondavi, 
Duboeuf, Concha y Toro e outros Rothschild - cujas respectivas reputações precedê-
las, quando se trata tempo para desenvolver e consolidar o mercado estrangeiro. Eu 
quase esqueci: evitar a todo o custo desta abominável parkérisation vinho inflado com 
esteróides, em vez de apresentar a fé vinhos de castas autóctones (Arinarnoa, 
marselan, egiodola, etc.) Tratados com o molho da Agricultura agrobiodiversidade, 
evitando-se, naturalmente, todos reflorestar 300% novos barris!  
 
Em primeiro lugar, estabelecer e consolidar um mercado agora dedicada 
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Temperaturas? Entre 9,4 e 31,7 ° C para a máxima, c om precipitações variando entre 
599 mm por ano, no norte e 1736 mm, no lado sul da Serra Gaúcha exactamente onde 
concentrar a produção de elite atual. Porque você é muito inteligente, tem entendido 
que, obviamente, as altitudes e as exposições são plantadas aqui, em qualquer ponto 
essencial para o crème de la crème. Brasil, o país é particularmente merlot, que se 
distingue pela sua regularidade qualitativa, mas também uma bateria de bem 
conhecido Europeia varietais consumidores.  
 
Imigração Italiana  
 
Estes são principalmente os italianos que desembarcaram no final do século XIX, ao 
lado do Rio Grande do Sul, com um fundo e estacas usando técnicas clássicas 
pergola. Ainda em funcionamento, este modo de condução da videira folhas 
gradualmente até Guyot modo simples fio com a bateria operação (épamprage, 
stripping, verde colheita, etc.) Classiques outros vinha no mundo .  
 
Em 1931, 16 dessas famílias italianas se reúnem e fundou o que é agora Aurora, a 
maior cooperativa de seu tipo no país, com mais de 1300 famílias que rouba Cooperar 
em 2008, 36% do mercado nacional. Muitos vinho, bom preço, um padrão de 
qualidade, incluindo uma profusão de vinho espumante (principalmente a partir do 
método charmat) que aparecem em todo o país levantar esta celebra o espírito de 
mentalidade típica brasileira. Mesmo as bolhas são nascidos aqui, sob os auspícios do 
samba.  
 
Várias casas foram visitadas, e mais ambicioso, como a Cave de Amadeu saudade, se 
apenas pelo preço exigido para posicionar-se como a Dom Perignon nacional. O 
alcance limitado, feito com Chardonnay e Pinot Noir, alta entre dois e dez anos sobre a 
borra, sem dose de 50% da produção, o que me leva a crer que a ambição de partida 
parece realista. Chegando-se, então.  
 
Grandes estruturas completamente equipadas com tecnologia de ponta, como Salton, 



Casa Valduga, Miolo (Michel Rolland é o consultor) ou Vinibrasil cujas vinhas 
empoleirada no lado do Vale do São Francisco produzir até duas safras anuais (!), e 
outro, mais pequeno, onde a atmosfera é ainda sentir, uma vez que estes Cordelier, 
Dom Cândido Dal Pizzol, e Vallontano PIZZATO.  
 
Mas o que dizer de uma casa que o seu parcelas como corte climas Borgonha, 
Pampers, que as uvas para a vinha como chai como um vintage Bordéus e - oh 
escândalo! - Não usa barris na propriedade? Está em Vinícola Boutique Lidio Carraro, 
cuja produção merece todo um chapéu sagrado off. Com uma locomotiva, o Brasil 
tem, sem dúvida, encontrou sua besta da concorrência a nível internacional. Vai agora 
trabalhar mais esperto, melhor base para o recurso para o consumidor. Sem a vinha 
para colocar à volta do pescoço! Ele vai falar hoje com Christiane Charette, a antena 
da Radio-Canada.  
- Potencial de envelhecimento vinho: 1, menos de cinco anos; 2, entre seis e dez anos, 
3, dez anos ou mais. ©: vinho ganha para ficar em um jarro. 
 

 

REVISTA GLOBO RURAL    

 
�  Produção de uvas gaúchas deve ser 15% 
 

Em 2009, produtores de uva em Bagé, Quaraí e Uruguaiana, no Rio Grande do Sul, 
devem colher 1,5 mil toneladas, cerca de 15% a mais que o volume produzido em 
2008, em 310 hectares. A produção é voltada para a fabricação de vinhos finos. 

O clima seco da região no período da maturação favorece a boa qualidade dessa 
safra. “As uvas que estão sendo colhidas possuem graduação média de açúcar acima 
de 19 graus Babo (porcentagem de açúcar existente em uma amostra de mosto, ou 
caldo da uva), o que irá proporcionar a produção de vinhos com boa coloração e 
estrutura, de grande aceitação no mercado”, avalia Tauê Bozzetto Hamm, gestor do 
Polo de Fruticultura do Pampa Gaúcho. 

O polo faz parte do programa Juntos Para Competir, desenvolvido pelo Sebrae/RS, e 
oferece consultoria para qualificar e viabilizar os empreendimentos da região, 
trabalhando para aumentar a produtividade e o volume de frutas e derivados 
comercializados. 

Bagé espera que, neste ano, a produção alcance mil toneladas. Em 2008, foram 
colhidas 900 toneladas de uvas. “Esta safra está excepcional. Deve ser uma das 
melhores da região nos últimos anos”, afirma Heraclides dos Santos, presidente da 
Associação Bageense dos Fruticultores. Em Quaraí, a produção será de 400 
toneladas de uva, superando as 300 toneladas da safra passada, segundo a 
Associação de Fruticultores da cidade. Uruguaiana, além de uvas, produz vinho e a 
expectativa também é de crescimento, segundo a Vinoeste - Cooperativa dos 
Vitivinicultores de Uruguaiana. A produção deve aumentar de 45 mil litros de vinho e 
65 toneladas de uvas em 2008 para 70 mil litros de vinho e em torno de 100 toneladas 
da fruta neste ano. 
 
 

REVISTA MENU 



 

 
 
Menos vinhos importados na taça  
SUZANA BARELLI 
 

 
O produtor Benjamin Romeo, que elabora o tinto Cont ador, na Espanha. Os 
vinhos desse país foram os que mais cresceram 
 

A crise econômica e as mudanças tributárias deste setor no ano passado reduziram o 
ritmo de crescimento da importação de brancos e tintos em 2008 para o Brasil. “Nos 
últimos cinco anos, o aumento anual era superior a 25% 
Agora, ficou em 5,81%”, afirma o consultor Adão Augusto A. Morelatto. 

Toda virada de ano, ele tabula os dados do Ministério de Comércio Exterior e compara 
com informações dos importadores e de mercado para apontar as tendências. E a 
diminuição do crescimento é a principal delas – as mudanças cambiais começaram em 
setembro, quando, pela sazonalidade, são feitos os maiores volumes de importação. 

Em 2008, o Chile continuou na liderança entre os rótulos importados, seguido pela 
Argentina; e a Itália desbancou Portugal, no terceiro lugar. “Portugal apresentou o pior 
crescimento entre os países exportadores, com alta de apenas 0,66%”, afirma 
Morelatto. Em quinto lugar, ficou a França. A Espanha, em sexto, foi quem mais 
cresceu em vendas proporcionalmente, porém os rótulos do país representam menos 
de 4% dos vinhos consumidos no Brasil. 

E a aposta dos nacionais 

Por aqui, quem quer aproveitar a alta do dólar para migrar para os rótulos nacionais, a 
pedida é a Fenavinho, feira que acontece de sexta a domingo e nos feriados até 24 de 
fevereiro em Bento Gonçalves, RS. 

No evento anual, mais de 80 vinícolas estão expondo seus rótulos para o consumidor 
final, que também tem direito a cursos gratuitos, como o de degustação. Confira a 
programação no site www.fenavinho.com.br 

 

PÁGINA RURAL  
 
www.paginarural.com.br  
 
Fonte:  Jornal do Comércio 



RS: vinícolas investem na promoção da bebida 
Bento Gonçalves/RS  

O Instituto Brasileiro do Vinho (Ibravin), juntamente com várias vinícolas brasileiras, 
está desenhando uma estratégia para valorizar o vinho nacional interna e 
externamente. O local para apresentar o planejamento é o mais adequado possível: a 
Fenavinho Brasil 2009, que será realizada até o dia 24 de fevereiro, no Parque de 
Eventos de Bento Gonçalves. 

"No mercado brasileiro, o problema é de imagem", lamenta a vice-presidente da 
Fenavinho e coordenadora dos projetos Wines Brazil e Imagem do Ibravin, Andreia 
Gentilini Milan. Ela destaca que este é um conceito que se construiu no passado. 
Contudo, as vinícolas modernizaram-se e não contaram esta história ao consumidor.  
 
Andreia enfatiza que existem excelentes vinhos sendo fabricados no País, mas ao 
saber que é um produto brasileiro, o consumidor fica receoso. O objetivo é reverter 
essa situação, com uma ação conjunta com as vinícolas, mostrando o salto 
tecnológico do setor. Uma reunião entre o Ibravin e as empresas para discutir as 
medidas acontecerá nesta quinta-feira.  

Outra proposta para incentivar a boa impressão quanto ao vinho, e que será realizada 
durante a Fenavinho, é o Projeto Imagem. A iniciativa tem como meta difundir as 
características positivas da bebida. Para isso, serão feitas degustações, visitas 
técnicas às vinícolas e aos pavilhões, reunindo jornalistas nacionais e internacionais. 
Além do marketing, a feira se propõe a consolidar transações. Andreia lembra que na 
sexta-feira passada houve a primeira rodada de negócios entre produtores e 
compradores e vinhos no evento, que resultou na movimentação de cerca de R$ 2,5 
milhões. Participaram vinícolas, distribuidores, atacadistas, lojas especializadas, 
restaurantes, entre outros interessados. Haverá mais rodadas nos dias 6 e 13 de 
fevereiro e a previsão é de que se verifique uma movimentação de cerca de R$ 7 
milhões.  
 
O ambiente na Serra gaúcha colabora com estes negócios. O presidente da 
Fenavinho, Tarcísio Michelon, ressalta que o evento é uma iniciativa diferenciada do 
segmento. Aberta oficialmente na sexta-feira, já nos primeiros dias, a Fenavinho atraiu 
35 mil visitantes. Até o final do evento, a estimativa é de que 150 mil pessoas sejam 
recebidas.  
Os números animam um setor preocupado com a concorrência dos estrangeiros. 
Andreia conta que, atualmente, cerca de 85% do volume de vinho fino comercializado 
no País é importado, proveniente, principalmente, da Argentina e do Chile. Em 
contrapartida, o mercado de espumantes no Brasil é preenchido com 80% de produtos 
nacionais. O consumo per capita do brasileiro é de 1,8 litro de vinho ao ano e no Rio 
Grande do Sul esse índice sobe para 3,4 litros. 

Empresas querem aumentar as exportações 

A ação Wine Brazil, do Ibravin, pretende elevar a exportação do vinho nacional através 
de atividades promocionais como feiras internacionais e eventos de degustação. No 
ano passado, as vendas para o mercado externo, que eram praticamente inexistente 
há cinco anos, fecharam em US$ 4,7 milhões. A expectativa para 2009 é atingir cerca 
de US$ 6 milhões. 

A coordenadora do projeto Wines Brazil do Ibravin, Andreia Gentilini Milan, relata que 
36 empresas integram a iniciativa. Os principais destinos dos vinhos brasileiros são 



países como Alemanha, Inglaterra, Holanda, República Checa, Estados Unidos, 
China, Japão e Cingapura. Andreia explica que no exterior a bebida nacional não tem 
restrição, pois é vista como um produto novo. Ela argumenta que o mundo do vinho é 
globalizado. "A empresa que exporta também consegue destaque no cenário 
doméstico, porque, normalmente, está atenta a novas tecnologias, design, inovação", 
ensina a representante do Ibravin. 

 
A gerente de Comunicação e Marketing da região Sul da Salton, Daniela Salton, 
concorda com Andreia. "Se formos competitivos em nosso próprio mercado, seremos 
competitivos lá fora", diz Daniela. Ela acrescenta que a produção de espumante está 
se revelando a vocação do Brasil. Contudo, a gerente defende que o vinho nacional 
possui hoje uma qualidade semelhante à verificada em países próximos, como 
Argentina e Chile. 

Segundo Daniela, a Fenavinho faz com que a Salton entre em contato direto com o 
consumidor final. Entre os objetivos da participação da vinícola na feira está a 
divulgação de marca e de produtos. Mas, não são somente as indústrias com vários 
anos de experiência no mercado que participam da Fenavinho. A Wine Park, que 
possui a marca de vinhos Gran Legado, aproveitou a ocasião para lançar seis itens.  
 
O enólogo da companhia, Christian Bernardi, esclarece que são dois espumantes 
(Brut Champenoise e Demi-Sec Champenoise), três vinhos tintos (Cabernet 
Sauvignon, Merlot e a combinação das duas uvas) e um vinho branco (Chardonnay). A 
Wine Park foi concebida quando o grupo Tecnovin comprou a antiga Maison Forestier, 
localizada em Garibaldi, em 1999.  

Durante dez anos, a estrutura de vinhedos e de vinícolas foi reorganizada. Bernardi 
revela que a meta é fugir do mercado de supermercados e trabalhar com restaurantes 
e lojas especializadas. Os vinhos deverão sair da vinícola a um custo de cerca de R$ 
15,00 e os espumantes acima de R$ 20,00. A expectativa é de uma produção de 120 
mil garrafas em 2009.  

 
Jefferson Klein 

 
 
 


