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EL ENEMIGO CHARDONNAY 2016 - TUPUNGATO - MENDOZA - ARGENTINA

Criado por Alejandro Vigil, um dos mais talentosos enélogos argentinos a partir de uvas cultivadas a mais de
1500 metros de altitude, este é sem duvida um vinho excepcional com uma das melhores relacées de qualidade x
preco na atualidade. Um branco intenso e com muito cardéter, em que parte das uvas foi fermentada em barricas, que
pode ser uma excelente dica para acompanhar um bacalhau.

Corte de uvas: 100% Chardonnay.

Notas de Degustacéio: cor amarela com leve reflexo dourado, mostrando bela untuosidade. O nariz intenso mostra
frutas citricas, algo de macé verde e abacaxi, na evolugdo da taca, vem um toque mineral e frutas secas (améndoas
e nozes). Um vinho complexo, rico, intenso e de aroma muito elegante. O paladar mostra a mineralidade, seguida
por citricos e a elegante especiaria doce de baunilha (6timo trabalho de fermentacéo e maturacéo em barrica) e nota
sutil de manteiga, tudo muito bem intergrado num conjunto de corpo. Agraddvel em todos os sentidos, elegante e
persistente.

Estimativa de Guarda: é um vinho de guarda, mas ja estd num ponto excelente para ser bebido. Creio que aguenta
facil mais 4 anos.

Reconhecimentos Internacionais: 98 pontos James Suckling

Notas de Harmonizac¢éo: Um vinho excelente para acompanhar crustdceos, peixes mais gordos, preparagées com
bacalhau e carnes brancas.

Servico: servir entre 9 e 11°C. Néao gele demais para néo perder as nuances deste branco!

Em BH: MISTRAL - Rua Claudio Manoel, 723 - Savassi - BH. Tel.: (31) 3115-2100.
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LEYDA SINGLE VINEYARD GARUMA 2013 - VALE DE LEYDA - CHILE

Fundada em 1998, a vinicola foi pioneira na vitivinicultura no vale de Leyda, um sub-regiGo do Vale de San
Antonio, que tem um microclima diferenciado para o plantio de uvas brancas e de clima frio, localizado a somente
4 km da costa do Oceano Pacifico. Os vinhedos estdo plantados em solos graniticos, de onde nascem uvas com
caracteristicas de frescor e mineralidade Unicas.

Corte de uvas: 100% Sauvignon Blanc

Notas de Degustacé@io: cor amarela clara, sem denotar qualer evolucéo, apesar dos 7 anos de garrafa. O nariz
mostra ervas frescas misturadas com notas de frutas citricas e tropicais como abacaxi. O paladar surpreende pela
6tima acidez, e pelo volume de boca. Um Sauvignon Blanc mais “sério”, onde as frutas citricas e tropiciais se fundem
com a mineralidade e toque salino. A acidez garante a longevidade e dd bom frescor ao vinho, ndo havendo indicagéo
da ficha técnica que tenha passagem por madeira.

Estimativa de Guarda: é um vinho de guarda, mas j&@ estd num bom momento para ser bebido. Creio que ainda
aguenta mais 3 anos.

Notas de Harmonizag¢éo: Um vinho excelente para acompanhar crustdceos, peixes mais gordos, preparagées com
bacalhau e carnes brancas.

Reconhecimentos Internacionais: 91 RP / 93WS
Servico: servir entre 9 e 11°C. Nao gele demais para néo perder as nuances deste branco!
Em BH: GRAND CRU/TUTTO ITALIA - Av. Ns. do Carmo, 1650 - Sion - Tel.: (31) 3286-2796.

LOJA GRAND CRU BH SHOPPING - Rodovia BR 356, 3049, Piso Mariana, Loja 98 - Belvedere - Tel.: (31) 3228-4310
LOJA GRAND CRU DIAMOND MALL - Avenida Olegdrio Maciel, 1600 - Shopping Diamond Mall - Lourdes- Loja 071- 2° piso - Tel

.1 (31) 2537-3526.
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POR MARCIO OLIVEIRA

Prato indispensavel durante a Quaresma, em especial para comemorar a Semana Santa, ou também no Natal, o bacalhau, influéncia da cozinha portuguesa na nossa
gastronomia, tem sido cada vez mais consumido no Brasil nos almocos de familia. E uma pergunta frequente nos encontros de vinhos é com qual vinho o peixe combina
mais?

O bacalhau tem uma estrutura mais firme e sabor caracteristico, que o diferencia das demais espécies que consumimos. Servido em varias preparacées, ele pode ser
degustado com mais de um tipo de vinho. Para muitos, o vinho branco geralmente cai bem por ser mais leve, lembrando da regra que para peixes o branco seria o vinho
ideal, mas muita gente prefere o tinto. Em Portugal, diz-se que bacalhau néo é peixe! E portanto, pode ir bem com brancos e tintos. O vinho tinto combina com receitas de
bacalhau mais secas ou mais fortes, como o Bacalhau @ Gomes de Sé e o Bacalhau ao Zé do Pipo. Essa é a grande dica de harmonizar bacalhau e vinhos: dependendo da
preparagdo, um tipo de vinho casard melhor com a receita.

A PRIMEIRA DICA - O grande segredo do preparo do bacalhau, é acertar o ponto de sal, de modo que néao fique agressivo ao paladar e ndo perca a sua caracteristica
de sabor. Outro ponto importante é o tempo de cozimento, principalmente no fomo, quando se tem que prestar atencdo para manter a umidade do pescado. Entre as
combinacées mais tradicionais de ingredientes das receitas estéo a batata, o brocolis, o ovo cozido, o gréo de bico, o tomate, o pimentédo e as azeitonas, para citar alguns,
e estes ingredientes interferem na escolha do tipo do vinho também. Hé ainda a questdo da escolha do azeite, o ideal é optar por um bom azeite de personalidade, para
casar com o sabor acentuado do bacalhau.

BRANCO OU TINTO? - A escolha do vinho para acompanhar o bacalhau sempre serd uma preferéncia pessoal, mas néo custa nada conhecer algumas sugestées. A forma
de preparo do pescado pode influenciar no sabor, o que ird indicar o tipo de vinho que pode ser a melhor opcéo de acompanhamento:
fervura e vapor - ressaltam o sabor. Prefira um vinho suave, porque a tendéncia é o peixe predominar no paladar:

fritura - o uso do azeite ou da manteiga para a fritura pode impactar no gosto final do bacalhau. Uma boa opgéo para casar com a “gordura“do prato serd servir um branco
citrico, de boa acidez. E como na fritura podemos ter o famoso “bolinho de bacalhau’, a dica é um vinho verde portugués. Bem geladinho!

grelha - deixa o bacalhau com menos gordura. Prefira vinhos brancos com boa acidez, como um Chardonnay que tenha passada algum tempo na barrica ou tintos de
taninos macios e médio corpo.

assado - a carne fica mais incorpada, pois é preparada com gordura, e em geral acompanhado de batatas, tomates, pimentéo. Se o bacalhau tiver sido assado simplesmente
sem ingredientes, sirva o mesmo branco da grelha, mas com os outros acompanhamentos, um tinto jovem e com taninos macios pode ser ideal. Um alentejano tinto, ou um
Merlot brasileiro podem fazer uma bela combinagéo, com corpo médio e a intensidade dos aromas e sabores das frutas vermelhas e escuras.

ensopados — a maioria das receitas leva molho, o que déd um sabor diferenciado ao prato. Neste caso, vinhos encorpados que combinem com os molhos mais fortes podem
fazer a diferenca.

DIVORCIOS A VISTA - Apesar do bacalhau ter vérias opcdes de harmonizacéo com vinhos, nem todos os tipos iréo casar bem com o prato. Por exemplo, os vinhos brancos
refrescantes servidos com receitas mais substanciosas em que o sabor marcante do peixe seja predominante.

Outra questdo fundamental é evitar tintos mais ténicos. Por terem um sabor mais forte, eles poderdo competir com o sal do bacalhau, anulando os dois paladares.
Portanto, a dica importante é: com bacalhau, nada de vinho muito suave e nem muito forte ou tanico.

BACALHAU EM SALADAS - O bacalhau em salada costuma ser servido frio, com o peixe em pequenos pedacos ou em lascas, ou até mesmo em sua vers@o seca. Costuma
vir com outros ingredientes como vinagrete, azeite, salsa e cebolinha. A sugestdo pode ser um vinho branco com boa acidez, de corpo leve a moderado, sem passagem por
madeira.
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Mas se vocé prefere os tintos, opte por um rétulo jovem, como o Origem Merlot da Casa Valduga. Com aroma frutado e taninos suaves, mostra-se fino e elegante
ao olfato, com predomindncia de frutas vermelhas e negras. Ao paladar, a suavidade dos taninos torna o vinho macio e proporciona um bom equilibrio com a acidez e o
moderado teor alcodlico.

BACALHAU FRITO - Com textura densa e quantidade de gordura mais significativa, estes pratos requerem brancos com volume e poténcia ao paladar. O ideal é apostar
em um vinho branco tinto mais intenso, proporcionando mais forca a receita.

BACALHAU ASSADO OU NA BRASA - As receitas com bacalhau assado ou na brasa sédo as que costumam ter sabor mais intenso. Também costumam agregar na receita
ingredientes potentes, como azeite, batatas assadas, pdo torrado, brécolis, azeitonas verdes ou pretas. Quando preparado dessa forma, o sal do peixe se torna muito
presente na boca e intensifica os aromas do prato. Aqui cabem os tintos ou brancos encorpados, com boa estrutura. A acidez serd importante para compensar a untuosidade
da receita. Espumantes, de complexidade aromdética, com boa persisténcia de boca também podem ser uma 6tima pedida.

BACALHOADA - Outra receita que incorpora ingredientes como tomates, pimentdo e alho, dando muita intensidade ao prato. Os brancos podem néo teréo forca para
acompanhar a receita e vao “sumir” na harmonizagdo. Mas também é preciso ter cuidado com os tintos, pois os taninos somados ao sal podem deixar a boca com um gosto
metdlico. Portanto, faga opgéo por tinto mais leve, com aromas de frutas vermelhas como cereja e ameixa, com taninos macios.

BACALHAU COM MOLHOS DE LEITE - Tradicionalmente os portugueses cozinhavam o peixe no leite depois da salga e por néo ser um prato muito potente em especiarias
e ter um sabor delicado, a harmonizagéo iré bem com vinhos brancos jovens de boa acidez e notas citricas. Uma das receitas mais famosas com molho a base de leite é o
Bacalhau & Gomes de Sd, onde o peixe desfiado é cozinhado e assado com azeite, alho, cebola azeitonas pretas e ovos. Além de apostar em brancos de corpo médio com
passagem por barrica, podemos apostar num espumante brut, rico em frescor e acidez, ou até mesmo um tinto.

BRANDADE DE BACALHAU - Os franceses também consumem o bacalhau, e neste prato, o peixe é servido com alho, azeite e puré de batatas e costuma ter uma camada
de queijo para gratinar na superficie exposta ao forno. Geralmente, é acompanhado de croutons. A Brandade pede por um vinho fresco e aromético - um branco jovem,
de acidez elevada para trazer frescor a boca serd uma excelente opcéo, e melhor ainda com sabores de frutas citricas e mineralidade. Por exemplo, um bom vinho verde
portugués, que também vai muito bem com os bolinhos de bacalhau.

Independente das dicas, nunca se esqueca do seu gosto pessoal. Ndo adianta nada estar sugerindo bancos se vocé sé gostar de vinhos tintos! Mas certamente, com
estas dicas, evitard os tintos super-potentes ou muito tanicos!!! Tenha uma boa Pascoa !!! Saude !!!

6



VINOTICIAS Wi

SELECAO DE ARTIGOS

“ENTREGAS DE VINHO: QUAIS SAO AS OPCOES?” - ERIC ASIMOV

Sob os protocolos Covid-19, onde vocé pode procurar agora bebidas alcoélicas? Depende de quéo rdpido vocé precisa deles e de quéo seletivo € um consumidor.
Desde que a maior parte do pais comecgou a viver em quarentena de coronavirus, as vendas de vinho no varejo aumentaram. Nos dados mais recentes disponiveis, as vendas
de vinho em délares aumentaram 66% na semana que terminou em 21 de margo, em relagdo @ mesma semana do ano anterior, segundo a Nielsen.

Em parte, isso ocorre porque agora ninguém vai a restaurantes e as vendas mudaram. Mas também reflete o humor de uma populacéo ansiosa, inquieta e, sim,
entediada que vé o vinho alternadamente como prazer, conforto ou terapia.

Fazer compras nas lojas geralmente estd fora de questéo. Portanto, a maioria dessas compras é para coleta ou entrega. Se a entrega do vinho é nova para vocé, aqui
estGo algumas das opgdes disponiveis.

PRECISA DE VINHO DE IMEDIATO - Em Nova York, servicos como Swill, Minibar e Drizly oferecem entrega em domicilio de vinho, cerveja e bebidas espirituosas. Mas
apenas a Drizly promete entregar em menos de uma hora, e a situac@o atual estd fazendo com que ela se esconda um pouco. Drizly oferece uma boa variedade de cervejas
artesanais e bebidas espirituosas. Para o vinho, no entanto, as escolhas sdo, com algumas excecdes, restritas a grandes marcas, e muitos vinhos néo séo identificados pela
safra. Se a sua loja de vinhos local estiver aberta, pode ser uma opcdo melhor, principalmente se vocé tiver um relacionamento com a equipe.

EU POSSO ESPERAR ALGUNS DIAS - A maioria das boas lojas de vinhos néo entrega imediatamente, exceto para os clientes em um pequeno raio, mas vale a pena
esperar a variedade de opg¢des e o atendimento personalizado. Cada loja tem sua prépria politica de envio. Lojas maiores em Manhattan serdo entregues em qualquer lugar
da cidade quando vocé ultrapassar o limite de compra. Outros terdo taxas modestas. Muitos também oferecem descontos de casos. Na maioria dos estados, vocé pode fazer
pedidos de qualquer loja de varejo nesse estado e, em muitos estados, também pode fazer compras em lojas de fora do estado. Mas vocé pagaré as despesas de envio. Se
vocé estiver procurando por garrafas especificas, o wine-searcher.com é uma ferramenta 0til.

VA DIRETAMENTE A FONTE - A maioria dos estados permite o envio direto de vinicolas americanas; portanto, se vocé tiver produtores favoritos, podera fazer o pedido
diretamente. Vocé pode pagar as despesas de envio e receber seus pedidos em 5 a 10 dias Uteis, embora cada produtor seja diferente. Alguns estdo oferecendo descontos
promocionais para incentivar as vendas online......

De qualquer maneira, usar mdscaras e luvas seria uma boa idéia, independentemente do desempenho da entrega... Leia a reportagem completa em: https://www.
nytimes.com/article/wine-delivery-service.html
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“NEM TUDO ESTA PERDIDO: SAFRA DE
VINHOS BRASILEIRA DE 2020 SE DESTACA

PELA QUALIDADE"” - SUZANA BARELLI

O clima foi o principal aliado neste ano. Agora, com as uvas nas vinicolas, o
desafio dos enélogos é transformar esta matéria-prima em vinhos de qualidade. Nesta
semana, comegam a chegar aos principais pontos de venda da Miolo as primeiras
garrafas do Wild Gamay 2020. Isso, claro, se o sistema de entrega funcionar nestes
tempos de mudancas didrias de planos por conta do Covid-19.

O tinto é o primeiro representante da safra brasileira de 2020, considerada
espetacular por seus produtores, a ir para o mercado. E traz novidades. E a primeira
vez que a vinicola coloca no mercado um vinho elaborado sem a adicéo tanto de
leveduras selecionadas como de SO2, substancia utilizada para preservar o vinho.

“Néo lembro de uma safra tdo boa para todos os vinhos, sejam brancos,
tintos ou espumantes”, afirma, empolgado, o enélogo Daniel Salvador, presidente
da Associagdo Brasileira de Enologia (ABE).

Nos Ultimos cinco anos, o Brasil amargou quatro safras ruins e uma de
qualidade, a de 2018. Segundo Salvador, a de 2020 é ainda melhor do que a de dois
anos atrds. “As uvas chegaram perfeitas as vinicolas, sem doencas, completamente
maduras”, diz o presidente da ABE.

O clima foi o principal aliado neste ano. Por mais que ele tenha pregado alguns
sustos. O primeiro veio logo no comeco da safra, com as chuvas abundantes no
periodo da floracéo, ainda na primavera. As dguas atingiram fortemente os vinhedos,
diminuindo seu rendimento.... Leia a reportagem completa em: htips://neofeed.
com.br/blog/home/nem-tudo-esta-perdido-safra-de-vinhos-brasileira-de-

2020-se-destaca-pela-qualidade/

VINOTICIAS [K:]

“ATENCAO - VINHO NAO CURA NEM PREVINE

CONTRA CORONAVIRUS” - MARCELO COPELLO

Vinho Néo previne o Corona. Uma fake news se espalhou esta semana pela
grande rede e trouxe polémica a nossas tagas. Vinho néo cura nem previne contra
o Coronavirus. Nos ultimos dias viralizou na internet uma noticia que insinua que
vinho protege ou previne contra o COVID-19. Isso é um exagero quase criminoso.
Vinho néo cura ou previne contra o Coronavirus.

A fonte desta fake news foi um comunicado da Federacdo de Enologia
da Espanha, que esclarece alguns pontos para que vocé possa beber seu vinho
tranquilamente, sem medo de contrair a pandemia a consumindo o néctar de
BACO.

O motivador deste comunicado nasceu na ltdlia, pois havia um temor
no mercado de que seus vinhos estivessem contaminados. Alguns produtores/
exportadores de vinhos estavam até recebendo de seus importadores em varios paises,
pedidos de documentos que atestassem que os produtos (vinho e embalagens) néo
estavam contaminados. O governo italiano proibiu esta pratica punindo com multas
guem exigisse tais atestados ao comprar vinho.

A Federacdo de Enologia da Espanha emitiu um documento com trés pontos
basicos:

1-E impossivel que virus COVID-19 sobreviver no vinho

2-E remota a possibilidade que a embalagem (garrafa, rolha, caixas etc) estejam
contaminados

3-0 vinho contribui para a higiene bucal e faringe, locais onde se hospedam os virus.

Este oOltimo item, polémico, ndo é errado, mas foi interpretado de forma
exagerada, dando a entender que o vinho combate oi previne a contaminagéo pelo
COVID-19.

Veja o comunicado na integra: https://federacionenologia.com/
coronavirus-vino-opinion-enologos-espanoles/

Que fique claro, vinho é um grande alimento e étimo para a saude em geral, se
consumido com moderagéo, mas ndo cura ou previne contra o Coronavirus. Segundo
o médico cardiologista Dr Luiz Cldudio Dias da Rocha “néo existe nenhuma evidéncia
gue a ingestdo de vinho possa ser Util na prevengéo ou cura do COVID-19”.

Néo nos faltam motivos para apreciar o nobre fermentado. Beba por prazer, por
cultura, por satde, mas para o Coronavirus ainda néo existe tem remédio ou vacina,

infelizmente... Leia a reportagem completa em: http://www.marcelocopello.com/
post/vinho-nao-cura-coronavirus
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“COMO ESTA O MERCADO DE VINHO

NA PANDEMIA” - JORGE LUCKI

Os precos dos rétulos franceses de maior prestigio se manterdo no patamar
elevado que atingiram ou a desaceleragdo da economia mundial vai deixar marcas
mais duradouras?.. Leia a reportagem completa em: https://valor.globo.com/
eu-e/coluna/jorge-lucki-como-esta-o-mercado-de-vinho-na-pandemia.
ghtml

VINOTICIAS K

“FALTAS EM VINHOS - PARTE

11” - RODRIGO FONSECA

Apresentamos, na primeira parte de Faltas em Vinhos, imperfeicées e defeitos
gue podem acontecer no vinhedo e na fase de producéo. Ainda na fase de producéo,
uma imperfeic@o, ndo bioldgica, que pode ocorrer é a extrac@o intensa demais, que
pode gerar, entre outras consequéncias, taninos excessivamente adstringentes, que
ndo amaciam e se tomam mais secantes a cada ano. Ocorre geralmente quando o
endlogo estd em busca de um estilo mais potente.

Na fase pré-engarrafamento, o produtor procura eliminar alguns componentes
que poderdo se transformar em defeitos, entre os quais diversos compostos volateis
de enxofre (CVE), sempre presentes nos vinhos. Através de reacées quimicas normais,
os CVEs podem se transformar em outros, passando de imperceptiveis a perceptiveis
e vice-versa. Enxofre é um subproduto da fermentacéo e é também adicionado a
praticamente todos os vinhos como antioxidante. Entre outros aromas e sabores
ligados aos CVEs, incluem-se ovo podre, dgua parada, repolho cozido, cebola,
alho, borracha. Utilizando compostos de cobre, dcido ascérbico e controlando o
oxigénio dissolvido no vinho, o enélogo pode eliminar varios destes compostos pré-
engarrafamento, O sulfeto de hidrogénio (H2S) é um composto produzido durante
a fermentacéo e mascara a frutuosidade: pode ser também o precursor de outros
compostos de enxofre. Pode voltar a ser gerado na garrafa, quando se diz que o
vinho esté ‘reduzido’. Quase sempre pode ser eliminado por decantagéo que introduz
oxigénio ndo sendo motivo para recusa do produto.

Outra contaminagéo possivel e relativamente comum é a presenca de
2,4,6-Tricloroanisol (ou TCA), substancia gerada pela metabolizacéo de cloro por um
determinado fungo. A presenca de TCA é o defeito conhecido inapropriadamente por
‘gosto de rolha’. Pode ter origem na cortica, mas também no ambiente da prépria
cantina. O limite de percepcéo é muito baixo, de apenas 0,3 nanogramas/litro, e o
grau de contaminacéo pode ser de leve a forte. Se leve, toma-se dificil a confirmacgéo
da presenca de TCA exceto por quem conhece bem aquele vinho. Em grau forte,

aparece o “gosto de papel velho molhado”, e o vinho perde a atratividade.

Outros processos aplicados no pré-engarrafamento - filtracdo do vinho (de
grossa a estéril, conforme o estilo do produto), higienizacéo da linha de engarrafamento
com vapor a alta ternperatura, lavagdo de garrafas antes do enchimento - contribuem
para garantir a sanidade do produto. E é comum preencher o espaco entre o liquido
e a rolha com nitrogénio, para diminuir a possibilidade de oxidagéo.

Apés deixar a cantina, o manuseio entre cantina e momento de consumo pode
influenciar a qualidade e a vida Util do vinho. Calor excessivo e frio intenso séo
inimigos, assim como variacées constantes de temperatura. Esses podem ocorrer
nos vdrios intermedidrios, portos e terminais, nos transportes terrestre e maritimo, e
nos depdsitos e gdndolas. Dificilmente, cada etapa serd cumprida em temperatura
ideal e constante. As consequéncias incluem oxidacéo precoce, aceleracéo do
envelhecimento, perda de aromas e sabores.... Leia a reportagem completa em:
rfonseca@revistaencontro.com.br

Rodrigo Fonseca — E engenheiro, chef e sécio do restaurante francés Taste Vin
e profundo conhecedor de vinhos.
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21 DE SETEMBRO A 06 DE OUTUBRO 2020- ENOGASTRO SICILIA E MALTA - VIAGEM E EXPERIENCIA
CULTURAL E ENOGASTRONOMICA - SAIDA GARANTIDA

2020 vem com muitas surpresas!!! Vinhos e Gastronomia da SICILIA E MALTA. A Sicilia é a maior ilha do Mediterraneo, separada da Italia apenas pelo

Estreito de Messina, e possui uma forte tradigdo com os vinhos que comecaram a ser produzidos na regiéo
ainda no século VIl A.C, quando chegaram os primeiros gregos com a intengdo de construir colénias.
A Sicilia é, depois do Veneto, a maior regido produtora de vinhos do pais. Em pouco mais de duas
décadas a enologia siciliana saiu uma realidade pouco mais evoluida do que a da era greco-romana. :
A ilha foi palco de diversas culturas. Povos muito diferentes ocuparam a Sicilia: fenicios, gregos, |
cartagineses, vandalos, drabes, normandos e espanhéis. ' A
Néo a toa, seus monumentos histéricos quase intactos e que sGo um passeio a parte, como Vale dos -
Templos de Agrigento, um imenso sitio arqueolégico com vestigios de muitos templos, entre eles o do Zeus
Olimpico ou o da Concérdia o melhor preservado de todos eles. Conhecer Montreale com sua bela Catedral i
de arquitetura normanda e seus mosaicos de ouro, os castelos da época das Cruzadas e as capelas de
Palermo, além do préprio Etna.

Taormina é imbativel em termos de vistas panordmicas na Sicilia. Na ponta do penhasco estd este o antigo teatro grego, que reina absoluto na regiéo.
Néo bastasse ser uma estrutura incrivel, com mais de 2 mil anos, o Teatro Antico de Taormina ainda tem uma das vistas mais estonteantes de toda Itdlia. Do
alto de sua arquibancada, os espectadores tem o prazer de assistir a beleza do Mar Mediterréneo bem aos seus pés, juntamente com Etna, o mais alto e mais ’
ativo vulcéo da Europa, que emoldura a paisagem de forma perfeita.

Hé também Siracusa, uma das grandes urbes da Magna Grécia, por onde caminhavam Platdo e Arquimedes (que alids, nasceu em Siracusa).

A ilha é abencoada com o cléssico clima quente e seco do Mediterrdneo, com dias ensolarados e baixo indice pluviométrico, proporcionando condigées
ideais para o cultivo de videiras. Além das uvas e do vinho, a regiGo exporta cereais, azeitonas e frutas citricas, base de sua economia durante séculos. A Sicilia
é uma ilha vulcénica, com ventos fortes, solo francamente mineral com muitas vinhas prefiloxéricas (ainda em pé franco).
Uma experiéncia imperdivel, adicionando novos sabores e saberes a cada um dos participantes do roteiro.

Malta esté rapidamente se tornando uma das regides vinicolas emergentes mais promissoras da Europa. Enquanto
| produtores tradicionais de vinho da ilha remontam a mais de 2.000 anos, os Ultimos anos viram um verdadeiro boom em
termos de qualidade, gracas ao clima mediterrdnico, solos ricos e o trabalho de vinicolas locais.

Os vinhos de estilo moderno de Malta nédo sGo apenas agraddaveis de beber, mas também carregam uma enorme
curiosidade. Em primeiro lugar, eles mal estGo disponiveis porque Malta é o menor pais produtor de vinho independente
do mundo; o arquipélago maltés forma uma gota do oceano global do vinho. O que é surpreendente em Malta é que,
para o pequeno tamanho da ilha, hd uma enorme selecdo de vinhos brancos, tintos e rosés

Segundo, porque as variedades de uvas autéctones de Malta e Gozo tém muito fator de destaque, gracas a sua
#l individualidade. Tanto a Girgentina (para producéo de vinho branco) quanto a Gellewza (uma variedade de casca tinta para
tintos e rosés) sao cultivares de uvas costeiras resistentes a filoxera. As videiras tém idade indeterminada, provavelmente
com cerca de 50 anos, e ainda séo frequentemente cultivadas a seco e cultivadas no método tradicional de vaso.
** Opcionais Costa Amalfitana entre 6 a 10/our e Népoles entre 10 a 12/out.

INFOS & RESERVAS: Na ZENITHE TRAVELCLUB Consultoria e Operadora de Experiéncias EnoGastronémicas | Belo Horizonte | Tel: (31) 3225-7773 |
Contato: fit1@zenithe.tur.br | hitp://zenithetravelclub.blogspot.com.br
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CHAMPAGNE E MUSICA, QUANDO O CASAL SE JUNTA

A fusdo de musica e vinho é uma experiéncia que combina audicéo, paladar e olfato. E dificil provar cientificamente o efeito da musica no sabor do
champanhe, mas é possivel senti-lo. Isto é afirmado em particular por Olivier Krug, chefe da casa Krug.

Em um ambiente aconchegante dos lenddrios estudios Ferber de Paris, vocé bebe um champanhe com os olhos fechados enquanto ouve uma sinfonia
dedicada a ele. “E totalmente harménico”, explica Olivier Krug, sexta geracéo e diretor da casa de champanhe Krug, que trabalha hé cinco anos com o professor
de Oxford Charles Pence nas conexées entre musica e bom gosto, bem como * com o IRCAM (Instituto de Pesquisa e Coordenacdo em Acustica - MUsica) para
compor partituras diferentes de acordo com a audicéo, o olfato e o paladar.

Este ano, ele escolheu apresentar a 167° edicdo da grande safra de degustagdo acompanhada por uma “sinfonia imersiva” composta pelo belga Ozark
Henry, que ocorreu nos estiudios Ferber em Paris antes de Seul, Londres, Los Angeles, Téquio, Mildo, Hamburgo e Gstaad. “A musica enriquece a experiéncia,
a meméria mais profunda é o som”, disse Ozark Henry, que passou horas na adega de Krug degustando e “ouvindo” champanhe.

VINHOS E CHAMPANHE SERVIDOS AO RITMO DA MUSICA - Sentados em uma sala mal iluminada, onde nenhum som entra, comecamos a beber
champanhe e depois toma um gole quando ele toca a musica. “Eu tive arrepios”, diz Anne-Catherine Desdouits, que ofereceu essa degustacéo a filha na
ocasido de seu aniversdrio de 18 anos. “Senti profundidade e leveza, e esse brilho, tudo em uma harmonia bastante celestial”. “E como uma obra de arte”, diz
‘ sua filha Colombe. ’
Segundo Olivier Krug, cientificamente a musica “permite revelar facetas aromaticas que néo teriamos sem ela”. “Estamos no processo de colocar um dedo
em um universo que vai muito além do champanhe, que abre as portas para a ciéncia e a saude”. Para Eric Beaumard, sommelier e diretor do restaurante Le
Cing, a combinacéo de champanhe e musica “traz outra dimensédo ao prazer”. Inspirado em uma experiéncia que teve com musicos da Opéra de Lyon que
provaram vinhos e compuseram musicas de acordo com as sensacgées do paladar, ele projetou um jantar de gala no palacio George V como uma “sinfonia de
sabores” “

Vinhos e champanhe selecionados foram sublimados pelas criacées do chef trés estrelas Christian Le Squer, todos servidos ao ritmo de uma partitura
tocada por um pianista para cada um desses acordes. “O champanhe é arejado, extremamente evasivo, uma textura que exige abertura, a bolha, convida a
muUsica imediatamente”, explica o sommelier. Para Charles Philipponnat, CEO da casa de champanhe Philipponnat, “vocé néo pode fazer muito, senéo se perde.
Mas a bela musica cldssica em uma capela roménica, os vinhos que combinam com essa atmosfera sGo uma coisa maravilhosa “.

A MUSICA MELHORA O VINHO? - Na Festigny, o casal Loriot leva a experiéncia ainda mais longe, envelhecendo seus champanhes na musica: apés engarrafar
quando as leveduras sdo muito ativas, elas sGo acompanhadas pela Sinfonia Pastoral de Beethoven. Wagner, por outro lado, deve ser evitado: com sons muito
altos, sua musica pode impedir a fermentagdo. Os ancestrais de Michel Loriot eram musicos, mas seu pai teve que guardar os instrumentos para trabalhar a
vinha. O amante da musica, Michel reconciliou as duas paixées familiares: hé oito anos transmite Mozart, Vivaldi, Beethoven, Brahms ou Tchaikovsky 24 horas
por dia nas adegas.

Impossivel provar cientificamente o efeito da misica no sabor do champanhe, mas para o enélogo que trata seu champanhe como um ser vivo, é uma
“convicgdo intima”. “A musica me faz sentir bem, s6 pode fazer bem aos meus champanhes!”, Exclama Martine Loriot. Apollonis fez uma degustagdo musical em
“um vintage Meunier bastante frutado e redondo” que permitiu experimentar “sensacées totalmente diferentes, dependendo do estilo da musica”. “Quando vocé
tem um jazz muito legal, vocé sente bem o vintage e, com algo que é mais rock com muita guitarra, vocé pode aumentar o sentimento dcido”... Leia mais em:
https://www.larvf.com/champagne-et-musique-un-couple-fusionnel,4661201.asp (Fonte - Revue du Vin de France - Editorial com AFP —23/12/2019).
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Aos 41 anos, Juliette Bécot mira alto. Com o seu 2018, impulsionou o Chateau da Margem Direita de Bordeaux para a elite dos grandes vinhos. A frente
do Chéateau Beau-Séjour Bécot, esta ideia redefiniu o estilo do seu Premier Cru Classé de Saint-Emilion. Ela quer “vinhos compartilhados”, menos poderosos e
mais acessiveis.
RVF: Juliette, a tradicGo durante essas conversas é escolher um vinho. Qual vocé serve?
Juliette Bécot: Chateau Beau-Séjour Bécot 2017. Esta safra marcou um ponto de viragem, sem ser uma pausa. Foi um ano de abertura para outras experiéncias
com vdrios operadores e inspiracées. Comecamos a trabalhar com o jovem enélogo Thomas Duclos. Isso nos permitiu considerar a constru¢do de um novo estilo
em Beau-Séjour, sendo guiado pelo terroir e nosso ambiente.

La RVF: Vocé desistiu de trabalhar com Michel Rolland, conselheiro de seu pai por anos. Porqué?

Juliette Bécot: Eu tenho muito reconhecimento pelo trabalho de Michel Rolland. Gragas ao seu investimento benevolente e leal, ele nos trouxe grande parte da
reclassificacdo do chateau. Mas eu queria, ao lado de Julien, escrever uma pdgina tdo bonita quanto a de Michel Rolland com meu pai. Precisévamos encontrar
um guia para alcangar nossos objetivos comuns, alguém com quem andar de méos dadas. Nés escolhemos Thomas Duclos.

RVF: Em termos de estilo de vinho, quais sdo suas orientagdes?

Juliette Bécot: Ha muito tempo sou seduzida por vinhos opulentos e densos. Eles me fascinaram com sua rica textura e poder. Mas durante as refeicées com os
amigos, as garrafas acabadas eram as de safras mais faceis de beber, imbuidas da identidade dos terroirs em que nasceram. Hoje, penso que é mais importante
fazer esse tipo de vinho do que Saint-Emilion, que impressiona com sua forca e obscurece sua identidade.

La RVF: Vocé comecou em uma propriedade familiar modesta, no Chateau Joanin Bécot, em Castillon. O que vocé ganhou com essa experiéncia?
Juliette Bécot: Apés um estdgio na Margem Esquerda, comecei em Joanin em 2011, com poucos recursos financeiros. Aprendi a desenvoltura e a necessidade
de ouvir as parcelas para entender as disparidades. Conhecer o seu enredo é fundamental para imaginar o vinho que vocé deseja fazer.

RVF: Essa experiéncia é Util para vocé no Beau-Séjour Bécot?
Juliette Bécot: Entendi especialmente que ndo existem receitas prontas aplicdveis todos os anos e para evitar os mecanismos automdticos que fazem vocé
perder a identidade da safra. Cabe a nés trabalhar de acordo com nossa intuicdo para entender qual vinho criar com base na matéria-prima coletada. Também
é necessdrio trocar, questionar-se, ir ver o que estd acontecendo em outro lugar e cercar-se bem... Leia mais em:

(Fonte - Revue du Vin de France — Denis Saverot e Yohan Castaing — 18/12/2019).

A saborosa acidez é capaz de limpar o paladar e abrir 6timas oportunidades de harmonizacéo. Vinhos Verdes costumam ser sinénimo de calor. Néo ha
como negar que os rétulos dessa classica denominacéo de origem portuguesa prontamente rementem ao frescor. Mas, além disso, também & saborosa acidez
gue, como é notério, é capaz de limpar o paladar e abrir 6timas oportunidades de harmonizacéo.

Na maioria das vezes, pensamos nos Vinhos Verdes como vinhos de consumo franco, para beber sem pensar, para refrescar e, muitas vezes, esquecemo-
nos de que essas suas caracteristicas intrinsecas de acidez também os tornam ecléticos a mesa.

Pensando nisso, ADEGA pediu @ sommeliére do restaurante ‘A Mano, de Brasilia, Ana Clara Carvalho, que sugerisse opcées de harmonizagdo para Vinhos
Verdes. Confira.

OPCOES CERTEIRAS -
- SALADA CAPRESE - Pode-se montar uma cama de... Leia mais em:
(Fonte — Revista ADEGA - Redacéo — 05/04/2020).
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Com arquitetura renascentista impressionante, o Chéateau de Chambord é Patriménio Mundial da Unesco. O Chéateau de Chambord é um dos mais
famosos do Vale do Loire. Sua arquitetura renascentista é impressionante, sendo construido por ordem de Francisco |, da Franca. Ele compreende 5.400
hectares cercados por 32 km de muralhas que fazem dele o maior parque fechado da Europa - servia de pavilhdo de caca para o rei.

O que poucos sabem, porém, é que nesse espago todo j@ houve vinhas plantadas, em um local chamado Ormetrou. Cerca de 200 anos depois de as
Ultimas plantas terem sido arrancadas durante a Revolucéo Francesa, hoje ha 13 hectares de vinha. Aproximadamente 4 hectares deles sGo da variedade
Romorantin, uma uva que foi favorecida por Francisco |, mas que hoje tem apenas 71 hectares plantados em todo o pais. Outra cepa é a LOurboué (também
conhecida como Menu Pineau, outra uva que Francisco | teria apreciado), além de Auvernat Rouge (o nome local da Pinot Noir), Sauvignon Blanc e Gamay...
Leia mais em: htps://revistaadega.uol.com.br/artigo/vinho-verde-pratos-certeiros-e-ousados-para-combinar-com-tanto-frescor 12224 html
(Fonte — Revista ADEGA - Redacéo — 03/04/2020).
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