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Piemonte

A arte

contemporaneajgs

ajuda a vender
vinho em Italia

Aregiao do Piemonte criouum
programa para levar obras

de arte alugares inusitados.

A paisagem da vinha ja recebeu
varias esculturas e instalacoes
e havarias adegas envolvidas
na estratégia. Isabel Salema

® Igrejas pintadas por artistas con-
temporaneos, filésofos que ajudam
adesenhar paisagens, obras de arte
enquadradas por vinhas ou provas
de vinho no topo de uma torre
medieval. A regido italiana do Sul de
Piemonte, cujas vinhas de Monferra-
to e Langue entraram na lista da pai-
sagem cultural da UNESCO em 2014,
ganha toda uma dimensao sinestési-
ca se aqui aterrarmos ainda com o
embalo da feira de arte contempora-
nea Artissima, que tem lugar em
Novembro.

Coma carta de vinhos do Castello
di Razzano a frente esta quase a
comecar uma das primeiras provas
de vinho da nossa vida. Tal como
nos, o resto do grupo reunido nesta
adega em Monferrato especializada
em vinhos da casta Barbera estd mais
habituado a trabalhar com o sentido
da visdo do que com as papilas gus-
tativas e, por isso, sente-se um certo

nervosismo quando o apelo é para
por o nariz e aboca a funcionarem.

Augusto Olearo, o patriarca desta
familia piemontesa que produz
vinho hd quatro geracdes e que fez
deste edificio acastelado de finais
do século XVII o ex-libris da marca,
diz que vamos experimentar o
vinho n°. 13. Trata-se de um Cam-
passo, Barbera D’Asti Superiore
(Denominacdo de Origem Controla-
da e Garantida), envelhecido em
grandes foudres de dois mil litros, a
tradicdo local de envelhecimento
do vinho. Esta colheita é de 2016,
avisa Olearo, ao contrdrio do que
esta escrito na nossa lista, que segui-
mMos como se estivéssemos a apren-
der uma nova lingua.

Logo depois vem o Eugenia (2015),
também feito com a mesma casta e
igualmente Barbera D’Asti Superiore,
mas desta vez envelhecido em barris
de carvalho francés que levam apenas

225 litros de vinho. “Comec¢amos a
usar as barricas de carvalho francés
nos anos 1980. E um estilo mais pro-
ximo do gosto internacional, em que
0s taninos vém mais tostados por cau-
sa do contacto com a madeira quei-
mada. A barrica faz um vinho mais
redondo, mais equilibrado, com mais
aromas e sabores.”

No restaurante e na loja do Relais
Castello di Razzano, um agroturismo
que estd aberto de Mar¢o a Dezem-
bro, vendem Barbera com 15 anos,
de 2004 e 2005. “Este é um vinho
que aguenta 20 a 25 anos. Vocés sen-
tem os taninos? Sdo taninos elegan-
tes, mas ainda um bocadinho duros.
90% destes taninos vém do carvalho,
porque o Barbera é um vinho muito
fresco mas pobre em taninos. Aqui
sentimos os taninos a encherem a
nossa boca e € isso que dd ao vinho
apossibilidade de envelhecer duran-
te muito tempo. Ele evolui e se nés

abrirmos uma garrafa daqui a dez
anos o vinho ndo sera apenas melhor,
mas diferente.” Augusto Olearo con-
ta-nos que ja abriu uma da sua colec-
¢do pessoal datada de 1995 e que o
vinho ainda estava perfeito.

Talvez por causa da influéncia dos
15% de dlcool e com a confianga de
quem passou os tltimos dias envolto
em todo o tipo de narrativas na Artis-
sima, ambicionamos sentir algo mais
para além dos taninos e entrar no
campo das metaforas gustativas
quando avaliamos o Eugenea. O que
€ suposto detectarmos mais?, per-
guntamos. “Neste caso temos muitas
especiarias. Posso dizer que é um
nariz muito complexo e elegante.
Sentimos algum tabaco, alguma
pimenta preta e alguns frutos verme-
Thos.”

Vem a caminho o tltimo Barbera
e é ja perfeitamente 6bvia a razdo
por que a regido do Piemonte e os
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italianos gostam de misturar arte
contemporanea e vinho, num novo
programa intitulado Art Mapping
Piemonte, apresentado a imprensa
internacional depois da Artissima e
que tem como mentora Ilaria Bona-
cossa, a directora da feira de Turim.
E a garrafa Valentino Caligaris que
servird a Augusto Olearo para expli-
car a importancia de usar 100% de
barricas com madeira nova na pro-
dugio deste Barbera, ao contrario do
que aconteceu com o Eugenea, em
que so 70 % das barricas estavam a
ser estreadas. Boca e nariz junto ao
copo e sentimos ja a pimenta preta,
a fruta vermelha e talvez mesmo o
tabaco.

Ameriga Vozza, que acompanha a
visita dos jornalistas estrangeiros e é
sommelier nas horas vagas, diz-nos
que mais cedo ou mais tarde havere-
mos de conseguir identificar todos
os sabores. £ s6 uma questio de trei-
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no. “A memoria é feita de portas e
temos que testar, cheirar e sentir a
porta certa para sermos capazes de
reconhecer o que nos lembra.”

Agricultura biodinamica

A prova termina com um Niero di
Razzano, da casta Nebiollo, que s6
recentemente a zona de Monferrato
e aadega Castello di Razzano for:
autorizados a usar nos vinhos certi-
ficados, mas é melhor deixarmos a
exploracdo de novas sensacoes para
aregido do Langhe, onde chegare-
mos no dia seguinte, depois de uma
dormida no Relais Sant’Uffizio, a
antiga sede da Inquisi¢do na regido.
Afinal, esse € o verdadeiro terroir do
Nebiollo.

Navila de Barbaresco, subimos ao
alto de uma torre medieval para a
segunda prova de vinhos, com uma
vista de 360 graus para as coli- =
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nas da regido. No bar instalado no
topo do monumento do século XII,
sentimos 0s primeiros raios de sol de
um dia com muita chuva e Franco
Colombo, director deste bar-museu,
explica que a diferenca entre o Bar-
bareco e o Barolo, os mais famosos
vinhos de Piemonte e ambos feitos
com uvas da casta Nebiollo, é dada
pela zona onde as vinhas crescem e
pelo tempo de envelhecimento nos
barris, respectivamente trés e quatro
anos. Experimentamos um De For-
ville (2016), proveniente de uma das
mais antigas adegas de produtores
de Barbaresco. “Ha cerca de 200
adegas de Barbaresco, enquanto o
Barolo tem mais do dobro. Tem um
aroma com muita fruta madura e é
um bom vinho para comer com quei-
jo ou carne. O Barolo é um vinho
mais estruturado e bebe-se com a
refeicdo principal.”

Quem ndo gostar de alturas, pode
optar por uma prova com os produ-
tores da regido na Enoteca Regional
de Barbaresco, que ocupa uma igre-
ja do século XIX ja desactivada. A
caixaregistadora, onde se compra o
copo para as provas, é na zona do
antigo altar-mor.

Infelizmente, ndo houve tempo
para provas com Barolo, o vinho que
atinge os prec¢os mais caros na regiao
de Piemonte, porque esta a nossa
espera outra experiéncia “espiri-
tual”, desta vez um jantar servido na
capela do Relais San Mauriszio 1619,
o primeiro hotel de charme de cinco
estrelas da regido, que estd a come-
morar os 400 anos da fundag¢io do
mosteiro cisterciense onde se insta-
lou com a encomenda de um mural
ao artista britanico David Tremlett.
A pintura foi executada directamen-
te a pastel nas paredes da capela,
uma obra abstracta que vai buscar
ostons das suas cores aos frescos de
mestres como Giotto, Piero della
Francesca e Mantegna.

O mau tempo ndo nos permitiu
visitar a instalagdo site-specific que o
artista italiano Mario Airo fez noutro
templo desconsagrado, a igreja
romanica de San Remigio, mas
espreitamos ainda outra pintura de
Tremlett, desta vez numa capela de
Coazzolo situada a beira da estrada.
Com uma forte relacdo ao Langhe,
Tremlett é ainda co-autor de outra
intervenc¢do numa igreja da regido,
aCapela do Barolo, juntamente com
o artista Sol LeWiit.

Ja as instalacgoes site-specific de

Zhang Enli e Olivier Mosset, anuncia-
das no programa deste ano, so esta-
rdo prontas na Primavera, num pro-
jecto que ficara completo com a
publicacio de um guia com a arte

contemporanea espalhada pela
regido de Piemonte e situada fora
dos circuitos habituais.

La Raia, uma das adegas mais
envolvidas neste programa, criou

uma fundag¢do em 2013 para incenti-
var uma reflexdo critica sobre a pai-
sagem da zona do Gavi, que envolve
acasta Cortese mas também Barbera,
num projecto que tem o empenha-
mento do filosofo Gilles Clément e
dos paisagistas franceses Coloco.
Giogio Rossi faz-nos uma visita
guiada a quinta La Raia com produ-
¢do agricola biodinamica, onde, a
volta de uma adega construida em
adobe, cabem nesta micropaisagem
varias vinhas histéricas, um peque-
no lago, um bosque, um prado com
diferentes cultivos e ainda um jar-
dim. “Praticamos a agricultura bio-
dinamica e procuramos apoiar a
biodiversidade da regido”, explica
Giorgio Rossi, que produz mais
brancos do que tintos. Hd muitas
obras de artistas espalhadas pela
propriedade - Remo Salvadori, Koo
Jeong-A ou Adrien Missika, entre
outros -, numa funda¢do também
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dirigida por Ilaria Bonacossa, que
conta no seu conselho com nomes
como o espanhol Vicente Todoli, o
primeiro director do Museu de Ser-
ralves.

Aqui, ja podemos seguir as obras
através de um folheto, tivesse ajuda-
do a chuva, que alagou os terrenos.
Barril de Carvalho Barroco, uma ins-
talacdo do artista Michael Beutler,
esta quase pronta e serd inaugurada
na préxima Primavera, quando o
Piemonte dedicar o ano de 2020 ao
barroco.

Sera uma boa altura para visitar
Turim, a capital da regido que foi o
nosso ponto de partida, uma cidade
com uma malha urbana ortogonal
concebida e construida no século
XVII, que é como antecamara da lis-
boeta Baixa Pombalina.

A Fugas viajou aconvite
daregido Piemonte



