O que é o “assemblage”?
Essa palavra francesa não tem tradução em português. É um processo que consiste em associar vinhos de diversas variedades de uvas e diferentes safras, mas, sempre da mesma região vinícola, com a finalidade de assegurar a constância de uma qualidade excelente, o contrário de um vinho varietal com uma única variedade de uma safra.

Como é elaborado um vinho de “assemblage”?
É necessário dispor de vários vinhos procedentes de diferentes micro-regiões da mesma região vinícola. Se for com vinhos de diferentes regiões, falaríamos, então, em corte (“coupage”).
Começa pela localização dos vinhedos em micro-regiões adequadas, pela escolha das uvas em seu estágio ótimo de maturação e pelas vinificações para extrair da natureza o que ela tem de melhor.
Concluídas as fermentações, é feita uma rigorosa avaliação entre os vinhos de diversas variedades recém elaborados e os vinhos oriundos de colheitas mais antigas, cuidadosamente guardados.

Após profundo exame organoléptico*, os lotes que estão no seu auge entrarão no “assemblage”, os que precisam de mais tempo para amadurecer continuarão guardados, e, infelizmente, os que não atingem os critérios mínimos de seleção, serão desqualificados.

Termina com a sábia combinação da seleção de vinhos de diversas variedades, todo no seu auge, novos e antigos, reunindo as características superiores de cada um, no mais perfeito equilíbrio e na mais completa harmonia.

Quem realiza o “assemblage”?

O enólogo, sozinho ou com sua equipe, além de cuidar de todas as fases da elaboração, realiza o “assemblage”. Através de um trabalho intenso e minucioso de degustação, com uma dose de ciência e outra de arte, ele seleciona os lotes, classifica-os e administra qualitativamente o estoque de vinhos novos e antigos. Com toda sua experiência, numa fase final, combina os diferentes lotes, procurando harmonia, equilíbrio e complexidade. O vinho resultante fica com uma qualidade final, superior a dos melhores vinhos que entram no “assemblage”: o enólogo reúne diferentes variedades e várias safras buscando sinergias entre os elementos que compõe essa associação.

Por que é elaborado um vinho “assemblage”?

O clima é um fato que intervém significativamente na qualidade final do vinho. Além disso, cada variedade de uva tem uma resposta diferente a cada ano às variações climáticas. Se o vinho for varietal, fica fácil de entender que sua qualidade terá níveis altos e baixos.
No caso do vinho de “assemblage”, onde o objetivo é manter a qualidade constante garrafa após garrafa e ano após ano, isso jamais acontecerá: valendo-se do estoque de vinhos de safras antigas, guardados até chegar no seu auge, do comportamento de cada variedade na safra corrente, e da sábia combinação de vinhos reservados e novos, a técnica do “assemblage” consegue superar essas dificuldades. 
Concluindo, o “assemblage” é a técnica ideal para manter qualidade constante, apesar do clima adverso de uma região.

Em que regiões do mundo é utilizada o “assemblage”?

Onde o clima tem muitas variações, costumam utilizar esta técnica. Muitas delas são famosas e sempre tiveram uma grande preocupação na manutenção da qualidade.

As regiões francesas de Champagne, Bordeaux e Douro em Portugal, elaboram, assim, vinhos entre os mais conceituados. Essa técnica é também utilizada no caso do Cognac que é um “assemblage” de aguardentes vínicas.

Pode ter “assemblages” de uma safra só?

Sim, neste caso, o “assemblage” resulta da combinação de diferentes variedades da mesma safra, geralmente de uma safra excepcional, onde cada variedade apresentou um alto nível qualitativo.

São os “millesímes” da França ou os “vintages” ou “cosechas”. O vinho obtido terá uma personalidade mais marcada pela safra e menos pelo elaborador.

“Assemblage” ou Varietal?
É difícil responder se os vinhos feitos de uma só variedade de uva são melhores dos que os vinhos que resultam de um lote de várias castas. Talvez não exista uma casta que seja perfeita em todos os seus aspectos, e é por isso que normalmente por tradição dos países do Velho Mundo, os vinhos sempre se fizeram combinando vários tipos de uvas. A exceção mais conhecida são os vinhos da região francesa Borgogna, onde os brancos são produzidos basicamente com a uva Chardonnay e os tintos com a uva Pinot Noir. 

Foram os países do Novo Mundo, particularmente os Estados Unidos,  que introduziram o conceito de vinho varietal, feito à partir de uma só casta, com o intuito de entrar mais facilmente no mercado europeu. Como seria mais difícil se fazerem conhecidos pelo nome da região produtora, resolveram indicar no rótulo o nome da uva, pois não tinham tradição suficiente para tal.
Concluindo, os vinhos varietais têm uma vantagem,  que é a graça de permitir ao consumidor apreciar as verdadeiras virtudes e fraquezas de cada casta. 
Conclusão: é uma Orquestra Sinfônica!

Realmente podemos comparar o “assemblage” com uma orquestra sinfônica que toca uma obra-prima. Em primeiro lugar é preciso selecionar os melhores músicos e desprezar aqueles que não cumprem os requisitos técnicos mínimos. Significa escolher entre virtuosos confirmados, mas também entre jovens talentosos. Para atrair novos músicos e substituir aqueles que aposentam, a orquestra deve manter uma escola onde os futuros gênios possam aperfeiçoar-se com o devido acompanhamento. Uma vez formada a equipe, o mestre cuida do equilíbrio entre os diferentes instrumentos para obter uma interpretação harmoniosa e personalizada.

No caso do vinho varietal, poderíamos comparar com um solista tocando com suas limitações a obra-prima.  
*Exame Organoléptico: é a apreciação sensorial de um vinho – cor, aroma e sabor. O mesmo termo é utilizado para outros produtos alimentares, como o azeite, por exemplo.

