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ADEGA VIVA

Se a alegria, como quer o escritor argentino Jorge Luis Borges,
foi imaginada no dia em que se inventou o vinho, o arquiteto
Miguel Juliano tem motivos de sobra para se sentir feliz.

ntre um projeto e outro, Juliano
formou uma das mais respeitaveis

adegas do pais. Um espaco ecumé-

nico, como faz questdo de ressaltér, que reu-
ne vinhos italianos, espanhéis, alguns portu-
gueses €, sobretudo, franceses; dentre os tlti-
mos, os tintos da regido de Bordeaux e os bran-
cos de Bourgogne perfazem 70% dos quase cin-
co mil volumes da adega.

‘‘Evidentemente a adega ird me sobreviver, co-
mo hé pouco aconteceu com meu amigo Yan
de Almeida Prado. No entanto, ela no é a ade-
ga de um colecionador, no sentido literal do
termo; ao contrario, ela tem uma atividade
enorme, pois la em casa nos sempre estamos
consumindo os vinhos que j4 atingiram o pon-
to ideal. Eu diria que, acima de tudo, minha
adega ¢ muito viva’’, ressalta ele.

O critério que Juliano adotou para formar sua
adega, € que ele recomenda aqueles que se ini-
ciam na arte, requer do ‘‘apreciador’’ a mais
importante das virtu-
des zen: a paciéncia.
Em se tratando, por

exemplo, de uma ade- adega viva.

ga de 150 volumes, o

ideal é que 2/3 deste total sejam destinados ao
consumo imediato, num processo de constan-
te renovagdo. Este € o caso dos vinhos bran-
cos franceses da Alsécia, Vale do Loire, os
Chianti italianos, os tinto Beaujolais, os bran-
cos do Reno e os champagnes, entre outros.
A terca parte restante, composta por vinhos
que devem ser consumidos maduros, como os
franceses Bordeaux tintos e alguns Bourgogne

brancos e tintos.
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Vinhos no ponto certo para
o consumo fazem da adega

de Miguel Juliano uma

Rodolfo Guttilla

““Se deixar para comprar o vinho ja envelhe-
cido, o ‘apreciador’ ird pagar uma fortuna e
lutard muito para encontri-lo’’, ensina o ar-
quiteto. ‘‘E agora estou procurando algumas
caixas de Bourdeaux tinto safra 1970 - uma
grande safra - e estd sendo dificili-
mo, mesmo na Franca, pois'ja es-
td nas maos de pessoas que as com-
praram para guardar;”
Outro aspecto que deve ser levado
em conta ao se planejar uma ade-
ga diz respeito ao espaco que ela ird
ocupar. Pois, para maturar em
condi¢bes Otimas, o vinho deve
permanecer deitado, em tempera-
tura ambiente controlada, sem re-
ceber luz ou vibragdes. ‘““Em pai-
ses fTios, isto no é problema: basta
fazer uma cave no subsolo da casa e esta re-
solvido o problema. Aqui, no que se refere a
temperatura, nés somos obrigados a fazer o
controle térmico. No
meu caso projetei uma
adega subterranea, iso-
lada termicamente
com style-foa:.: (uma
espécie de espuma para revestir as paredes) e
resfriada por um ar-condicionado heavy-;iuty
que mantém a temperatura interna entre os 12°
eo0s 152 C, isso gracas a um termostato’’,
diz Juliano.
As preocupacgdes ‘‘térmicas’’ de Juliano ga-
nham contornos mais dramaticos se conside-
rarmos os versos do poeta Osmar Khayyam:
“Ougo dizer/que os amantes/do vinho serdo

danados/no inferno’’.

Alguns vinhos se destinam ao consumo imediato,
outros precisam atingir a maturidade antes de
serem degustados. E este o caso dos franceses
Bordeaux e Bourgogne que fazem parte da adega
ecuménica do arquiteto Miguel Juliano.
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