Producao de
uva e vinho
atrai jovens

Nas familias de produtores,
jovens estudam e desvendam as
técnicas e segredos do cultivo da

uva e da preparagdo do vinho

NELSON GOMES

ANTA TERESA — A pro-

ducdo de vinho de San-

ta Teresa tem sido des-

taque no Estado. Os pro-

dutores investem cada
vez mais em melhores e vinhos
mais saborosos. A vitivinicul-
tura no municipio tornou-se
um neg6cio de familia e o in-
teresse e a participacdo de jo-
vens vem crescendo.

Um exemplo do envolvimen-
to precoce dos jovens vem da
familia Doerl. Os vitivinicul-
tores Firmino Doerl e sua mu-
lher, Tereci Maria, que produ-
zem a linha de vinhos Labia-
ta, estdo felizes com o interes-
se da filha, a estudante Caro-
lina Medeiros Doerl, de 13 anos.

Carolina ndo vacila em afir-
mar que quer fazer os cursos
de Administragdo de Empresas
e Enologia (ciéncia que estuda
o vinho). No processo de fabri-
cagdo do vinho ela s6 ndo par-
ticipada prova do produto. “Vou
seruma vitivinicultora! Nao te-
nhoamenordivida”, destacou,
decidida, a estudante.

Conforme destaca orgulho-
soopai dajovem, Carolinaacom-
panha todas as fases da fabri-
cacdodovinho, desdeaescolha
das uvas, passando pelo tem-
po de fermentagdo, até chegar
ao engarrafamento do produto.

“Elanos pergunta tudo. Seu
interesse ¢ total. Isto nos traz
muita alegria. E triste quando
a gente se sacrifica para reali-
zar um projeto de trabalho e,
depois de torné-lo realidade,
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Leomar e Carolina: interesse desde cedo pela cultura da uva

ndo vé na familia alguém in-
teressado em dar continuida-
de a este projeto. Felizmente
ndo é o nosso caso”, observa
Tereci Maria, mde de Carolina.

Outro casal de produtores,
Carlos Tomazelli e sua mu-
lher Maria Goretti, que pro-
duz a linha de vinhos Toma-
zelli, se sente feliz com o en-
volvimento do sobrinho Leo-
mar Alberto Stange, de 16 anos.
Ele também participa de todo
o processo de produgao.

Leomar sabe dizer com exa-
tiddo as dimensdes das areas
ocupadas pelos parreirais,
quando ocorrerdo as colheitas
e como estd o desenvolvimen-
to dasuvas. “Trabalharno plan-
tio de uvas e na produgao de
vinho é algo fascinante”, acen-
tuou o jovem.

Maria Goretti lembra que
além do seu sobrinho, seu fi-
lho, Raone Carlos, de 19 anos,
que cursa Administragdo de
Empresas, também se envol-
ve com a vitivinicultura. -

Ela conta que no ano passa-
do Raone foi, junto com um
grupo de produtores, a cidade
gaticha de Bento Gongalves,
para aprimorar seus conheci-
mentos relacionados a vitivi-
nicultura.
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Viviane com o pai, Atilio, e o marido, Eliton. Ela e

ANDRESSA CARDOSO/AT

studou sobre uvas e vinhos na Italia

Curso na ltalia aprimora producao

SANTA TERESA — Fazer um
vinho de excelente qualidade.
Com este pensamento, Viviane
Mattiello Stanger, com apenas
21 anos de idade, foi para a Ita-
lia em 1997 para fazer um cur-
so de agroturismo, producéo
de vinho e plantio de uvas.

Hoje, 10 anos depois, os co-
nhecimentos adquiridos leva-
ram Viviane a administracéo
dalinha de vinhos Cantina Mat-

SAIBA MAIS

~# Em 2007 a produgdo de vinho
- ultrapassou a 50 mil litros. Este
- ano ha uma estimativa que se-
jam produzidos 100 mil litros;
0 Pélo da Uva e do Vinho foi lan-
¢ado em Santa Teresa em 2005.
= Noanopassadoacolheitadauva
foi de 350 toneladas. Este anoha
uma estimativa que chegara a
600 toneladas. Atualmente sdo
163 produtores de uva e os par-
reirais ja ocupamumadreade 35
hectares divididos em 52 proprie-
dades rurais;

& Acolheita de uvas em Santa Te-
resa ocorre de dezembro a feve- |
reiro e de julho a setembro;

% Ha no municipio 50 pessoas en-
volvidas na produgéo de vinho e
11 cantinas;

= Nomunicipio estdo sendo produ-
~ zidas uvas dos tipos isabel, isa-
bel precoce, niagara rosada, lo-
rena, clara, linda, morena, ma-
roo, moscato embrapa, cabernet
sauvion, cora e violeta;

% 0s vinhos produzidos sao de
mesatinto e branco, em duas mo- |
dalidades, seco e suave. As
uvas usadas para a fabrica¢éo
do vinho sdo as dos tipos isa-
bel, isabel precoce, niagara ro-
sada e moscato embrapa. E tam-
bém acentuada a produgao de vi-
nho de jabuticaba.
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tiello. Além de gerenciar toda
aproducdo, a vitivinicultoraatua
também na venda dos vinhos
numa loja que fica no centro
de Santa Teresa.

Nos fundos de seu estabele-
cimento comercial estdo loca-
lizados os parreirais, cujas uvas
sdo usadas para fabricar o vinho
comercializado. Viviane desta-
ca que outros integrantes de
sua familia, como seus pais, Ati-

lio e Sandra, e o marido, Eli-
ton, também estdo envolvidos
com a vitivinicultura.

“A vitivinicultura é uma ar-
te. Ndo é apenas umnegécio. Pa-
ra alcancar bons resultados, o
produtor precisa se envolver to-
talmente, estudando e aperfei-
coando constantemente as téc-
nicas de producdo do vinho e
do cultivo das uvas”, enfatizou
Viviane.

Professor Pardal cria novidades

SANTA TERESA —Ele é uma
espécie de “Professor Pardal”
da vitivinicultura. Fazendo ex-
perimentos em busca de novos
sabores, Sérgio Sperandio, de
44 anos, estd langando agora o
espumante de jabuticaba, que ba-
tizou com o nome de O Bérbaro.

Sperandio enfatizou que fez
uma pesquisa e ndo encontrou
um outro produtor que fabricas-
se esse tipo de bebida de jabuti-
caba. Ele tem se tornado especia-
lista em espumantes. Ha dois
anos, Sperandio vem produzin-
do uma espécie de champanhe
de vinho tinto suave.

“Procuro sempre inovar. Vi-
vo sempre buscando novos sabo-
res. O que me interessa é criar
algo que ndo se encontra no
mercado com facilidade. Fago
pesquisas para atingir meu ob-
jetivo. As vezes dou por perdi-
da uma produgdo que néo atin-
giu o sabor que eu tinha em
mente”, acentua o vitivinicultor.

Sempre bem-humorado, Spe-
randio conta que além da viti-
vinicultura, estd querendo en-
trar também no ramo da produ-
cdo de cerveja. Porém, obser-
vou que ndo serd uma cerveja
convencional.
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Sérgio Sperandio com seu espumante de jabuticaba



