ENTREVISTA - Ménica Rosset

Entre Brasil e Italia

urante a feira de vinhos
D italianos em Verona, a
Vinitaly, tivemos o
prazer de reencontrar a enolo-
ga da vinicola Lidio Carraro,
Ménica Rossetti, que nos
revelou detalhes do mais novo
projeto da casa: o vinho da
copa. Comprometida elaborar ’
somente vinhos de Primeira !
Linha, todo o processo da
Lidio Carraro é conduzido com
a minima interferénciae o
maximo respeito a expressao
natural da uva e do Terroir de
origem. Passado a Copa,
entrevistamos a endéloga chefe
que dedica seu trabalho em
dois paises: Brasil e ltalia.

HORACIO BARROS




Ménica, porque uma endloga brasileira esta fazendo vinhos na Italia?

Por que o vinho € um patrimodnio universal e dentro de uma garrafa sao
contidos varios aspectos tangiveis e intangiveis. A consciéncia disto e
0 objetivo de realizar algo importante no proprio contexto estimulam a
interacao e a compreensao do que existe de referéncia no mundo.
Muitas vezes para entender a propria realidade e necessario primeiro

entender a realidade do todo. Entao comecei por conta propria a
buscar

“A Italia é referérp:ia
internacional do setor, berco
de historia e tradicao, mas
também de novas tendéncias
e aperfeicoamento
tecnolégico.”
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estas experiéncias e hoje par-
ticipo da realidade de producao
nos dois paises.

Como tudo comegou?

Desde quando iniciei o curso
tecnico em enologia, comecei
também a estudar a lingua e a
cultura italiana, vislumbrando
viver um periodo de estudos e
trabalho na Italia. As mo-
tivacoes relacionadas a enolo-
gia eram obvias: a Italia é
referéncia internacional do
setor, berco de historia e
tradicao, mas também de novas
tendéncias e aperfeicoamento
tecnolégico. Relacionado a
este enriquecimento profis-
sional, estava com vontade de
viver no pais deixado e tantas
vezes lembrado, nao somente
pela minha familia, mas por
centenas de imigrantes. Entao,
em 2002 fiz a primeira viagem
para a Italia com o objetivo de
dar inicio ao processo de ob-
tencao da minha dupla cidada-
nia. Em 2003 realizei a minha
primeira colheita na Toscana.
Em 2005 iniciei a colaboracao
com o grupo Ferrari Spumanti,
com quem trabalho até hoje. Os
ultimos 10 anos se caracteri-
zaram por multiplas colabo-
racoes técnicas realizadas em

diferentes regioes italianas:
Toscana, Piemonte, Véneto,
Trentino Alto Adige, Friuli e
Umbria. Muitos vinhos foram
degustados e elaborados: do
Brunello di Montalcino ao Pinot
Noir, do Barbera aos espuman-
tes, brancos e tintos, os quais
enriqueceram as minhas ex-
periéncias e o meu perfil profis-
sional, incluso o encontro
maravilhoso com a biodinamica
que se tornou também inspi-
racao para a minha vida!

Como é sua vida trabalhando
na ltalia e ao mesmo tempo
elaborando os vinhos da Lidio
Carraro, no Brasil?

E uma vida intensa... sem fron-
teiras! Sao varios projetos im-
portantes, distantes geografi-
camente, que exigem grande
disciplina e organizacao. Ao
mesmo tempo, sao estimulan-
tes, o que me faz desenvolver o
trabalho com grande entusias-
mo. O segredo & ser apaixona-
da por aquilo que se faz! Assim
é possivel encontrar a energia
necessaria e o equilibrio para
viver com qualidade, em meio a
tantas viagens e desafios.
Daqui alguns dias iniciara a
minha 30" vindima em virtude
de vinificar em dois paises por



ano, em periodos diferentes.)
Em paralelo, tenho a oportuni-
dade de realizar viagens de in-
tercambio em outros paises.
Cada ano um novo pais. Este
ano, foi Portugal. E uma aventu-
ra permanente, com a possibili-
dade de criar amizades e vivén-
cias unicas! Procuro estar pre-
sente nos momentos funda-
mentais do trabalho e formar
uma equipe comprometida para
seguirmos juntos na mesma fi-
losofia. E assim, o vinho e a
vida sao uma comunhao.

Como vocé desenvolveu o
vinho da Copa do Mundo de Fu-
tebol? O vinho foi bem aceito
pela critica internacional ?

Foi realizado um estudo técnico
para conceber a colecao de
vinhos para a Copa do Mundo,
com o nome Faces. Foram trés
rotulos: um vinho branco, um
rosé e um tinto. Cada vinho foi
inspirado em uma tematica que
abordasse pontos de forca do
Brasil, como a Vviticultura
gatcha e a alegria de viver do
povo brasileiro. Em particular, o
vinho tinto foi elaborado com
11 uvas em homenagem aos 11
jogadores  canarinho, em
campo. Criar os vinhos, definir

o estilo gustativo e a men-
sagem que deveriam transmitir
e coordenar a sua producao foi
um grande desafio, que abracei
como uma missao de comuni-
car ao mundo nao somente que
0 pais produz vinhos, mas que
o faz com qualidade e criativi-
dade. Além da colecao Faces,
apresentamos também um
vinho icone, aproveitando esta
vitrine mundial para confirmar a
potencialidade do Brasil de pro-
duzir grandes vinhos. O ‘Case
Faces’ conquistou grande visi-
bilidade na midia nacional e in-
ternacional e se tornou um sim-
bolo na histéria da vitivinicultu-
ra do Brasil.

As delegagoes dos paises par-
ticipantes da Copa do Mundo
experimentaram o seu vinho?

O vinhos Faces foi servido nas
salas “vips” dos estadios ge-
rando uma oportunidade para
os estrangeiros e brasileiros
conhecerem nossa proposta.
Ele tornou-se conhecido mun-
dialmente. Inclusive encontrei
exemplares do vinho Faces no
pavilhao do Brasil, na Ex-
posicao Universal de Alimen-
tacao, que esta acontecendo,
em Milao.
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A Lidio Carraro trouxe da Italia
algum tipo de uva? Fale um
pouco sobre estes vinhos.

Sim. O projeto da vinicola Lidio
Carraro inclui variedades de
diferentes proveniéncias, inclu-
sive da Italia. Nos vinhedos de
Encruzilhada do Sul, na Serra
do Sudeste do Rio Grande do
Sul, cultivamos Nebbiolo, Terol-
dego e Ancellotta e estamos
testando outras italianas: San-
giovese, Montepulciano e Nero
d’'Avola.

Os vinhos tintos elaborados
com a Nebbiolo e Teroldego da
colecao ‘Singular’ tiveram ex-
celente aceitacao e sao suces-
so0s. O Nebbiolo se apresenta
com coloracao  vermelho
cereja, tipica da variedade.
Aroma intenso, com notas fru-
tadas e de especiarias. Taninos
firmes. E um vinho de carater e
originalidade. Estruturado. No
nosso caso nao envelhecemos
0 vinho Nebbiolo em tonéis de
madeira como & pratica na
Italia. Nossos vinhos envelhe-
cem na garrafa.

O vinhoTeroldego apresenta-se
com cor intensa, aromas madu-
ros de frutas negras. Em boca,
encorpado e com grande poten-
cial de guarda.

Quanto a uva Ancellotta, esta-

estamos usando-a em cortes.
As demais uvas ainda estao em
fase de teste realizando mi-
cro-vinificacoes. Para o futuro
pretendemos trabalhar com
uvas brancas italianas.

Quais sao as novidades para a
safra 2015?

A grande novidade foi o lanca-
mento do Agnus Malbec 2014. A
linha Agnus prioriza uvas que
sédo conhecidas no Brasil. O ob-
jetivo foi manter a tradicao com
uma interpretacao propria e
revelar a potencialidade desta
casta sem nenhuma interferén-
cia no carater da fruta. Quando
decidi elaborar a linha Agnus
com o varietal Malbec, ha cerca
de 8 anos, iniciei um projeto de
pesquisa dos melhores clones
desta uva no seu berco de
origem, na Franca, e depois na
regiao de Mendoza, Argentina.
O resultado desta missao técni-
ca foi a implantacao de
selecoes massais (selecao das
melhores plantas de um vinhe-
do ou regiao) escolhidas pela
grande potencialidade enolégi-
ca demonstrada seja no vinhe-
do, seja nos excelentes atribu-
tos do vinho. O primeiro lote de
6000 garrafas superou as ex-
pectativas e foi tudo vendido



em somente dois meses.

E dito em prosa e verso que
seus vinhos nao passam pela
madeira. Como vocé consegue
domar os taninos dos seus
vinhos de guarda. Que técnica
vocé utiliza?

(sorrisos!). Normalmente, o fato
de elaborar vinhos encorpados
com potencialidade de enve-
lhecer por varios anos sem a
tradicional passagem pela ma-
deira desperta curiosidade! E
simples elaborar grandes
vinhos, estruturados e intensos
quando comecamos a cria-los
no vinhedo! Matéria prima de
alta qualidade (baixa producao
por planta e grande concen-
tracao em cada cacho), justa
extracao realizada durante a
fermentacao e depois paciéncia
para que o vinho cresca natu-
ralmente. O grande trabalho
técnico é realizado durante a
vindima, determinando o justo
momento de maturacao das
uvas, quando se avalia também
a qualidade e maturacao dos
taninos, da casca e das se-
mentes. Em funcao de cada uva
se estabelece um programa de
maceracao e quando o vinho
acaba de fermentar ele ja apre-
senta o seu potencial. Restam

12 a 18 meses em estabilizacao
natural na vinicola e depois é
engarrafado fazendo a maior
parte da sua evolucao em gar-
rafa.

Seus vinhos apresentam simi-
laridades com o estilo do vinho
italiano?

Em relagcao a elegancia sim,
pois me inspiro no velho
mundo como perfil de quali-
dade. Mas o fato de o Brasil ter
um solo muito diferente do
italiano imprime aos vinhos um
carater proéprio. Além disto, a
Italia, para a maioria dos vinhos
importantes, segue as exigén-
cias das denominacoes de
origem que prevé envelheci-
mento em madeira. Como es-
colhemos uma estrada dife-
rente, o resultado tambem é
diferente. Mas existe um con-
ceito que aprendi na Italia e que
busco traduzir no meu tra-
balho: o0s grandes vinhos
nascem em diferentes contex-
tos e de diferentes formas, mas
sempre traduzem a terra, a sua
histéria e as maos de quem os
elabora.
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