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AGENDA:

RIO DE JANEIRO

ABS-RIO-FLAMENGO
CURSO INTENSIVO DE FERIAS

Ja estGo abertas as inscrigbes para a
primeira turma do Curso Intensivo de
Férias de 2020. Seu contetddo contempla
todos os conhecimentos do Curso de
Vinho e sua Degustacéo e é planejado
especialmente para quem néo tem
tempo a perder. SGo 8 encontros em duas
semanas, de 2° a 6° feira. Otimo para
qguem tem pressa ou, simplesmente, néo
quer esperar pelas 8 semanas do formato
regular do curso inicial.

Valor: R$1.315,00* (1.290,00 curso +
R$25,00 Taxa de inscricéo), parcelamento
em até 3x no cartdo.

Informacoes e Inscricdo: (21) 2265-
2157 / (21) 2285-0497 / abs@abs-rio.

com.br

ABS-RIO-FLAMENGO
MERLOT EM DISPUTA: NOVO MUNDO
VERSUS VELHO MUNDO

Algumas notas sobre a Merlot: E a uva
mais plantada na Franca, seguida da
Ugni Blanc (Cognac e Armagnac) - fonte:
OIV 2017. O pai da Merlot é a Cabernet
Franc e a mde é Magdeleine Noire des
Charentes —fonte: site Wine Folly. A Merlot
i@ estava cadastrada como casta em
1784 — fonte: Guia de Castas, de Jancis
Robinson. No encontro vamos conversar
e degustar vinhos da uva Merlot divididos
em dois grupos: Novo Mundo e Velho
Mundo

Valor: R$249,00 e R$ 289,00 (néo sécio)
Informacées e Inscricdo: 21) 2265-
2157 /(21) 2285-0497 / (21) 2421-9640
abs@abs-rio.com.br

ABS-RIO-FLAMENGO ;
O VINHO E A SUA DEGUSTACAO

O curso O Vinho e sua Degustagéo estd
com inscricdes abertas para aulas as 5as
no Flamengo. Assim como os demais
cursos regulares, este curso é indicado
aos apreciadores da bebida, mas também
pode ser o primeiro passo para quem estd
pensando em investir profissionalmente
no vinho.

Valor: RS$1.375,00 (1.350,00 do
curso + RS 25,00 Taxa de inscri¢ao),
parcelado em até 3x no cartéao.
Informacoes e Inscricéio: (21) 2265-
2157 /(21) 2285-0497 / (21) 2421-9640
abs@abs-rio.com.br
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ENCONTRO DE INFORMACAO BASICA DE VINHOS

Uma verdadeira viagem enogastrondémica e histérica, conduzida pelos aromas e sabores
do vinho, onde o roteiro tem inicio e ndo tem ponto para terminar! Descomplicando o tema, o
Encontro desenvolve os sentidos para a degustacdo com mais propriedade das caracteristicas do
vinho. Num 0nico Encontro vocé terd informacdes sobre a histéria do vinho, os principais paises
produtores e as uvas mais emblemadaticas. Aprenda a degustar corretamente o vinho, descrevé-lo,
armazend-lo, escolher a taca correta e a interpretar rétulos de forma simples e descomplicada.
Vocé fard um passeio pelos paises produtores mais importantes, as caracteristicas de cada
variedade de uva, tipos de tagas, as rolhas, temperatura ideal de armazenamento e consumo,
decifrando os diferentes rétulos, introducéo a harmonizacéo.

Assuntos desenvolvidos:

Histéria do Vinho, Principais Castas Viniferas e Uvas, O Vinho e sua Elaboragéo, Tipos de Vinhos
(brancos, tintos, rosés, espumantes e fortificados). O Enélogo, o Sommelier e o Enéfilo. Andlise
Sensorial do Vinho: Avaliacéo Visual, Avaliagdo Olfativa, Avaliacéo Gustativa, Avaliagdo Global.
Técnicas e Tipos de Degustacdes. Guarda e Servico do Vinho. Acessérios do Vinho. Formacgédo
de Adegas. Harmonizagdées de Vinho e Comida. Principais Regides Produtoras. Degustagoes
Orientadas. Criticos, Guias, Revistas de Vinhos e Notas de Criticos. Ficha de Avaliacéo

SOMENTE 10 VAGAS.

Reservas pelo Telefone: 98839-3341 (Marcio Oliveira).
Valor Individual: R$ 240,00

Local: Rua Expediciondrio Alicio, n.° 479 — Bairro Mangabeiras

O Participante do Curso recebe a apostila “ABC DA DEGUSTACAO DE VINHOS” e degusta no
minimo 8 vinhos diferentes.

Datas e programas passiveis de alteragéo.
Os eventos de Vinhos do Marcio Oliveira sGo para maiores de 18 anos.

/\
volte ao
indice



VINHO DA SEMANA

POR MARCIO OLIVEIRA

VINOTICIAS

ANGELICA ZAPATA CABERNET SAUVIGNON ALTA 2014 - MENDOZA - ARGENTINA

Para muitos criticos de vinhos a Bodega Catena Zapata é simplesmente a melhor da Argentina. De forma geral,
seus rétulos acumulam uma colegéo de prémios e étimas pontuacgdes. E para muitos o seu Cabernet Sauvigon é um
“best buy”.

Nicolas Catena foi o grande pioneiro de qualidade na Argentina, ao elaborar na década de 1990 os primeiros
vinhos locais em pé de igualdade com os melhores vinhos do mundo. Os consagrados Catena Alta, Catena Zapata,
Malbec Argentino e Nicolds Catena Zapata sdo exemplos dessa época e verdadeiras obras-primas na atualidade.

Catena também foi o responsével pelo ressurgimento da Malbec. Ao realizar a primeira grande selegéo clonal
da uva, deu uma nova dimenséo a essa variedade, que cultivada nos vinhedos de altitude da familia passou a produzir
tintos de Malbec absolutamente fantdsticos, incrivelmente aromaticos e com taninos sedosos, em um estilo que serviu
de inspiragdo a outros produtores, inclusive na Franca.

Notas de Degustacéo: De cor rubi escuro, sem nenhum sinal de evolucdo. Aromas com uma forte expresséo varietal
da cabernet, com notas de frutas vermelhas (cereja, framboesa e amora) com um toque de baunilha. Na boca o vinho
é muito equilibrado, com taninos macios e finos, boa acidez, notas das frutas vermelhas e escuras, com um final
longo, persistente e delicioso.

Estimativa de Guarda: Ja pode ser bebido, mas aguenta facil mais 5 anos.

Notas de Harmonizag¢@o: Um vinho de bom corpo, que combina com carnes grelhadas e elaboradas e cordeiro.

Servico: servir entre 16 e 18°C

MISTRAL - Rua Claudio Manoel, 723 - Savassi - BH. Tel.: (31) 3115-2100

2014

CARERNET SAuUvIGHON
ALTA

NGELICA ZAPAT

BOGA AT LA FAPATS
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ARTIGO

POR MARCIO OLIVEIRA

Apesar da chuvarada que vem caindo na cidade, em breve o verGo mostrard a sua face quente e ensolarada. E a grande pergunta que vem a tona neste momento é
se realmente existem vinhos para o verdo? Para compensar o calor, que tal preparar almogos a beira da piscina, ou nas varandas, aproveitando para provar vinhos com a
familia e amigos.

De certo, para refrescar o calor dos dias, nada melhor que vinhos espumantes, brancos e rosés. Mas serd que ha tintos na pauta?

Os espumantes ja est@o presentes nas nossas tacas desde as festividades do Final do Ano. Os espumantes sé@o servidos em temperaturas baixas, e a presenca do gds
carbénico aumenta a sensacgdo refrescante. Além disto, combinam muito bem com frutas, saladas e carnes brancas, que séo boas opcdes para esta estacdo.

Se vocé quiser uma boa opcdo para fugir dos espumantes, prove um “Vinho Verde”. Na realidade, poucos vinhos brancos séo tdo refrescantes e versateis como os
Vinhos Verdes, que evidentemente ndo tem nada a ver com esta cor. Eles sao feitos na regiGo do Minho em Portugal, com castas Unicas, onde a acidez é muito importante.

Uma boa vantagem em relacéo aos Vinhos Verdes é que eles sGo geralmente acessiveis. Prefira-os jovens porque assim o frescor estard garantido. Mas se o bolso
permitir, aproveite para provar um Alvarinho, e neste caso, a longevidade é maior.

A temperatura de servico deve estar entre 8 a 11°C. Pense na temperatura mais alta para os Alvarinhos para provar a mineralidade e complexidade destes vinhos.
Aproveite para verificar sua versatilidade, pois se os Vinhos Verdes podem ser bebericados a beira da piscina ou da praia, acompanham muito bem os frutos do mar, peixes,
embutidos, carne de aves e suinos, cozinha asidtica, podendo ainda harmonizar com massas e aperitivos. Em resumo, sé@o vinhos que refrescam o corpo sem pesar no bolso
Il Saude 11!

Na semana que vem continuaremos a falar sobre os vinhos para o verédo !!!
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#50 UVAS MENOS FAMOSAS PARA VOCE
DESCOBRIR” - MARCELO COPELLO

Um dos aspectos que mais fascina quem gosta de vinho é sua infinita variedade.
Para os afilhados de BACO o grande charme é descobrir. E para quem quer descobrir
e sair um pouco das castas mais comuns, como Cabernet, Chardonnay, Malbec,
Carmenere, Sauvignon Blanc, Pinot e Syrah, ai vdo 50 uvas que me agradam muito
e ndo sdo tdo conhecidas

(] BRANCAS

AUSTRALIA: sémillon (da regido Hunter Valley)

AUSTRIA: groner veltliner

ESLOVENIA/ITALIA: vitovska

ESPANHA: godello, palomino

FRANCA: savagnin, roussanne, marsanne,

GRECIA: assyrtiko

ITALIA: arneis, grillo, inzolia, malvasia (da regiGo de Carso-Friuli), ribolla gialla,
erbaluce, catarratto, grechetto, picolit, carricante.

PORTUGAL: rabigato, cerceal, encruzado, moscatel roxo, terrantez, bical, loureiro,
verdelho, bual

SUICA: amigne, chasselas ou fendant, heida ou paien, petite arvine

[] TINTAS

Brasil/Uruguai: marselan (original do sul da Franca)

CHILE: pais

ESPANHA mencia, bobal

FRANCA mourvedre

GRECIA: xynomavro, mavrotragano

ITALIA: nerello mascalese, pignolo, dolcetto, teroldego, frappato
PORTUGAL: ramisco, sousdo, tinta grossa, grand Noir, tinto céo,

SUICA: cornalin, humagne rouge
TURQUIA: OkizGézu, kalecik karasi...

Leia a reportagem completa em: http://www.marcelocopello.com/post/50-
uvas-menos-famosas-para-voce-descobrir

Mais em www.marcelocopello.com.br

“ALTERACOES CLIMATICAS VIERAM
PARA FICAR” - MARC BARROS

As alteragées climdticas vieram para ficar e os seus efeitos na indUstria
vitivinicola véo afetar toda a cadeia de valor e nGo apenas a viticultura.

Esta é a grande conclusGo a retirar da conferéncia sobre o tema,
promovida pela Prowein, que retne em Geisenheim, Alemanha, alguns dos
cientistas mais destacados de todo o mundo.

Claudia Kammann, investigadora da Universidade de Geisenheim,
destaca que as alteragdes climaticas “néo irGo parar, nem desaparecer, nem
seréo um novo estado num clima estavel”. O ritmo das mudancas “ird acelerar
e ndo apenas nos sistemas produtivos”. Por isso, adverte, “ndo basta adaptar,
é preciso mitigar, ja”.

Ja antes, Hannes Schultz, diretor do OIV para as questées do ambiente e
sustentabilidade, havia questionado o facto de “néo dispormos de uma solucéo
para uma equacéo com tantas varidveis”, que poderdo passar menos pela
geoengenharia e mais, por exemplo, por reflorestacdes em massa, capazes de
evitar a subida de temperatura em 0,5[]C. “Nunca a comida foi tédo barata e
nunca o impacto da agricultura no ecossistema foi tdo elevado”, sublinhou.

A ¢ltima edigdo do Prowein Business Report, focada nesta temadatica, refere
que “muitas empresas do sector tomam ja decisées baseadas no impacto das
alteracdes climdticas, seja no desinvestimento e na aquisicdo de vinhas com
maior altitude, diferente latitude ou acesso a recursos aquiferos”, afirma Dan
Johnson, managing director do Australian Wine Research Institute.

Até ao momento, as empresas que operam no principio e no meio da
cadeia de valor séo que as sofreram mais com o tema. No futuro, é expectavel
que estes efeitos sejaom sentidos igualmente a jusante, ou seja, na distribuicdo
e consumo. O aumento da volatilidade dos precos da uva e dos vinhos, bem
como das quantidades e qualidade dos vinhos disponiveis, poderéo ter como
resposta por parte dos operadores uma maior proximidade estratégica junto
dos produtores ou a mudanca para outras origens.

O produtor Miguel Torres havia afirmado que o “interesse observado
dos mercados nérdicos nas questées de sustentabilidade vai mais além dos
vinhos orgdnicos e biolégicos e obriga a certificacées de sustentabilidade de
maior escopo, ao longo da cadeia de valor”... Leia mais em: http://www.
revistadevinhos.pt/noticias/alteracoes-climaticas-vieram-para-ficar
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REVISTA DE VINHOS - 24/07/2019

Alegadamente, o bacalhau é a grande estrela da cozinha tradicional portuguesa. Quando pensamos em apenas um prato que evoque um pais, tal como
a feijoada no meu Brasil, a massa em Itélia ou a “paella” em Espanha, é uma bela posta alta de bacalhau, soltando em lascas intercaladas pela sua gelating,
mergulhada em bom azeite perfumado com alho, que me vem a cabeca.

A tradicdo em Portugal é acostar o bacalhau com um vinho tinto. Mas o que nos diz a técnica da harmonizacgéo vinho-alimento? Como aproveitar ao
madximo o nosso “fiel amigo” e néo atrapalharmos aquela garrafa especial que tencionamos desarrolhar na noite da Consoada? No final de contas, o vinho
vem ao mundo para dar prazer e cada um bebe o que quiser com o prato que quiser, mas do ponto de vista técnico, este sommelier tem que alertar-vos:
bacalhau com tinto, néo!

A versatilidade do Gadus morhua ou bacalhau-do-Atléntico na mesa é assombrosa. Aliada ao facto de que é consumido desde o séc. XIV em Portugal,
deslumbramo-nos atualmente com essa miriade de receitas tradicionais nas quais o bacalhau submetido ao processo de salga é protagonista. Milhares de
preparos que envolvem o peixe demolhado, depois assado ou grelhado, frito ou escalfado, cozido e até mesmo “cru”. Muitos ingredientes entram nestas
receitas jd canonizadas ao longo dos tempos, e alguns ilustres companheiros costumam repetir-se em varias delas: azeite, alho, cebolas, batatas, ovos, gréos,
natas, grelos, azeitonas, arroz, pdo, pimentos...

Uma possibilidade para esse nosso artigo de harmonizagéo seria elencar uma série delas: Bacalhau & Brds, Bacalhau assado no forno, Bacalhau com
natas, Bacalhau @ Gomes de Sé e depois sugerir um vinho para acompanhar cada uma. Mas néo, queremos desta feita mostrar que, independentemente do
preparo e dos ajustes de sintonia fina que faremos depois com o vinho a harmonizar, as caracteristicas fundamentais do bacalhau estaréo sempre la, a impor
com intransigéncia as suas premissas em relacéo ao nubente vinico deste casamento ao mesmo tempo dificil e auspicioso. YVamos a isso!

O PRINCIPE DOS MARES FRIOS E DO I0ODO - O que torna o bacalhau salgado téo diferente dos demais peixes e que condiciona completamente os vinhos a
escolher para acompanhd-lo2 Em primeiro lugar, o bacalhau salgado apresenta um alto conteddo proteico de mais de 20% da carne, concentrado ainda pelo
processo de cura com sal. Essas proteinas sdo muito importantes para o peixe sobreviver em dguas congelantes, mas néo tdo fundamentais para a harmonizagéo
vinho-alimento. O teor de gordura é baixissimo na carne, de aproximadamente 1%, a sauddvel poli-insaturada émega 3 a dominar a composicéo. O facto de
acumular a gordura no figado e ser um peixe magro na carne é de suma importéncia para percebermos que néo tornam necessdrios elementos no vinho que
tradicionalmente sdo empregados pelos sommeliers para emulsionar e detergir gordura sélida nos alimentos: acidez, sapidez e gas carbénico. Aqui temos uma
situagdo inversa do vinho a eleger, em comparagdo com os peixes gordos como as sardinhas, o salméo, o atum, o arenque ou a enguia.

Pela acéo osmética da salga, hd uma concentragéo muito grande de sal nos tecidos do peixe e mesmo com uma demolha bem-feita, o bacalhau é rico
em sodio e, consequentemente, num dos cinco sabores essenciais, o salgado. Aligs, ndo gosto nada quando provo um bacalhau insosso. E como beber um
Baga sem taninos ou um Madeira sem acidez. Pelas regras de harmonizagdo, quando temos uma aresta de dureza no prato como a presenca marcante de
salinidade, temos que amortecer esse ataque com elementos de maciez do vinho, a saber: o dlcool, polidlcoois como a glicerina, e, eventualmente, os agucares
residuais.

Em Portugal o bacalhau salgado ja@ é um “gosto adquirido”, mas para muitos estrangeiros iniciantes que enveredam pela panéplia dos seus sabores
intensos e distintos, concentrados pelo processo de salga e cura, temos ai um alimento idiossincratico, do tipo “amo ou odeio”. Um dos motivos do bacalhau
néo deixar ninguém indiferente ao seu perfil gusto-olfativo é o facto de ser uma fonte intensa de umami, outro sabor essencial plenamente discutido no
artigo de harmonizacéo com o atum, na Revista de Vinhos n°® 345. O peixe fresco jd apresenta teores relativamente altos de inosinatos, os quais sdo ainda
exponenciados pela concentragdo durante a salga. Como o umami no prato realga e revela no vinho todos os seus elementos de dureza, mais uma vez temos
que preconizar vinhos cuja balanca do equilibrio penda para o lado da maciez e néo para a firmeza conferida pelo trinémio taninos-éacidos-sais.

Contudo, a caracteristica mais importante, que deve ser o norte principal para navegarmos pelos mares escuros e gélidos da harmonizacéo com o
bacalhau, é o seu altissimo conteddo de iodo. Apenas 100g de bacalhau fornecem aproximadamente 120mcg de iodo, perto das necessidades didrias totais
de um adulto. Muito sauddvel como alimento, certamente, mas implacével para arruinar qualguer vinho com taninos, e, neste caso, obviamente os vinhos que
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s@o macerados com cascas, engagos e sementes, os vinhos tintos.

BACALHAU METALIZA ATE RUFETE - Cito o Rufete pois foi o tinto leve de corpo que escolhi para o meu teste de harmonizacéo deste artigo, mas poderia ser
qualquer vinho tinto com baixa carga tanica e equilibrio voltado para a maciez da fruta. Era de facto um delicioso Rufete da Beira Interior, uma resposta de
Portugal aos Pinot Noirs frutados e elegantes, e aos bons Beaujolais de taninos muito sutis. Este foi um dos quatro vinhos que abri para acompanhar uma posta
gigantesca de bacalhau apenas regada em azeite no forno, da forma mais natural possivel. O resultado ja o esperava, pois hd muitos anos luto contra a ideia
de vinhos tintos com bacalhau. O tédo sedoso e frutado Rufete ficou magro e duro, e os seus taninos totalmente metdlicos, no confronto com o iodo do bacalhav.
Um casamento fracassado com divércio litigioso. E o pior é que ainda vejo as vezes recomendacdes de tintos ténicos do Alentejo e Douro com bacalhau, um
desastre de proporcdes épicas, na minha opiniéo.

O segundo vinho que testei com a minha linda posta perfeitamente confitada, desfazendo-se em lascas suculentas revestidas da gelatina do bacalhau,
foi um vinho de talha do Alentejo, de um dos meus produtores preferidos nesta escola. Um convincente branco de “talha” que ostentava a estrutura necessaria
para encarar o bacalhau, mas cuja riqueza fenélica conferida pela curtimenta com as cascas saltou do equilibrio, realcada pelo iodo do bacalhau. Tal como
no tinto, o vinho tornou-se magro, adstringente e metdlico, perdendo a sua fruta e equilibrio. Casamentos errados por vezes destroem o carécter de uma das
partes.

FRESCURA E MINERALIDADE? O mundo pede cada vez mais frescura, tensGo e mineralidade nos vinhos brancos. Essa é a nova tendéncia, e mesmo no
Novo Mundo, cujos apandgios de alguns dos seus cldssicos brancos eram a poténcia, a cremosidade e a maciez, o padrdo mudou radicalmente na Gltima
década. Confesso que sou um dos arautos da frescura e mineralidade nos brancos e emociono-me quando me deparo com um Chardonnay atual do Chile, da
Argentina, dos Estados Unidos ou da Austrélia, antes uma bomba de fruta sem tenséo, e encontro-os vibrantes, eletrizantes, puros e frescos como um Chablis.
A verdade é que cada vez é mais dificil encontrar um branco gordo, de acidez nao pontiaguda, cremoso e macio. Em qualquer lugar do mundo! E é exatamente
esse perfil generoso que precisamos para alguns alimentos e pratos como o bacalhau. O sal do bacalhau precisa do conforto da maciez do vinho. O umami do
bacalhau ird agucar todos os elementos de dureza do vinho. Se este ja se equilibra para a frescura e mineralidade, ficard totalmente pendente para a balanga
da dureza quando encontrar o bacalhau.

O terceiro vinho que testei foi um branco do Douro de cotas altas, sempre impressionante na sua frescura e sapidez mineral do xisto. Infelizmente, o
equilibrio do vinho que j@ pendia agradavelmente para o lado da dureza, resultou completamente rispido, como se escutdssemos uma musica apenas com os
agudos, sem o balanco dos graves. E o bacalhau ficou com gosto de éleo de peixe, talvez pelo efeito do ferro no xisto com a gordura insaturada.

BRANCOS GRANDES, GRANDES “PAIRINGS” - O meu quarto vinho do teste com a posta de bacalhau engendrou uma harmonia perfeita e pude realizar
com fervor a transicGo de uma experiéncia técnica de trabalho para usufruir de um delicioso momento hedonistico. Um branco alentejano maduro, anterio a
atual transformagdo em vinhos de menos dlcool e mais frescura. Grandioso no olfato e na boca, gordo, untuoso e quase enjoativo na exuberdncia da fruta,
ao escoltar o bacalhau teve o seu lado da dureza, antes oculto no equilibrio, acentuado e revelado pela carga de umami. A sua maciez alcoélica e glicérica
amorteceu o salgado do peixe. O iodo néo tinha o que metalizar, pois os fenéis da madeira eram muito discretos e j@ integrados na estrutura. Um casamento
harménico de dois grandes cardcteres.

Outros grandes brancos portugueses notérios pela sua estrutura, corpo, untuosidade e riqueza, além do Antdo Vaz alentejano, podem trazer harmonias
fabulosas com o bacalhau. Mas atentem para que nédo tenham o equilibrio governado pela frescura e mineralidade. Alguns grandes Encruzados do Déo, ainda
gue estejam cada vez mais tensos e minerais, Viogniers de Lisboa, Fernéo Pires de Setibal ou do Tejo... Leia mais em:
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13 A 28 DE ABRIL 2020- ENOGASTRO SICILIA E MALTA - VIAGEM E EXPERIENCIA CULTURAL E
ENOGASTRONOMICA

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, .wr__ :
cartagineses, vandalos, drabes, normandos e espanhéis. -,___.. :
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 4
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 estdo 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
M individualidade. Tanto a Girgentina (para producéo de vinho branco) quanto a [Jellew[]Ja (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.

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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NO CORACAO DA COTE DE BEAUNE: POMMARD E VOLNAY, TAO PERTO E TAO DELICIOSAMENTE DIFERENTES

As vinhas vizinhas de Pommard e Volnay produzem vinhos que estéo longe de serem parecidos. Existem clichés teimosos: os pommards seriam duros, até
dsperos, enquanto os volnays seriam macios e sedosos. Mas a realidade do clima e nossa degustacéo revelam uma verdade muito diferente.

Se Pommard e Volnay compartilham alguns pontos em comum - séo vizinhos e néo integram nenhum Grand cru, uma anomalia na Céte d’'Or - tudo os
distingue: arquitetura das aldeias, relevo, carater e reputacéo dos vinhos. Apreciados pelos mais velhos por sua forca, hoje os vinhos Pommard sofrem com a
reputacdo de vinhos duros entre os novos amadores que os abandonam. Jovens, eles sé@o de fato marcados por uma grande solidez e uma austeridade inegavel,
mas também necessdria e benéfica a sua longevidade.

Somente aqui, as geragdes jovens exigem vinhos flexiveis e imediatamente acessiveis. A falta de amor também se deve a falta de novos produtores de
vinho que possam defender as cores de Pommard além das propriedades histéricas do condado Armand e Courcel.

Por outro lado, muitos viticultores conseguiram promover os vinhos Volnay em todo o mundo. Citemos, entre outros, os dominios de Montille (produtor
em Pommard, mas instalado em Volnay), Comtes Lafon, Marqués de Angerville, Réyane e Pascal Bouley ... Seus vinhos desfrutam de um status mais confortavel.
Muitas vezes chamados de vinhos finos e sedosos pelos amadores, eles séo mais populares. Mas essa imagem de Epinal nem sempre corresponde & verdadeira
natureza dos climas de Volnay. Evidenciado por Les Pitures Volnay da propriedade de Michel Lafarge, que é engarrafada apenas em magnum. De fato, a
propriedade julga que os taninos poderosos de seu Premier cru requerem um longo envelhecimento para que possam florescer completamente.

TERROIRS COM TOQUES COMPLEXOS - Sim, frequentemente a realidade dos terroirs de Pommard e Volnay é mais sutil e complexa do que imaginamos.
Para Nicolas Rossignol, enélogo talentoso presente nas duas denominacées, Volnay tem uma falsa maciez e Pommard néo é necessariamente um vinho rustico.

Para agitar essas avaliagdes, ele gosta de dar a provar as cegas os vinhos das duas denominacées a seus clientes, que os confundem e os invertem
regularmente. Se Volnay costuma produzir vinhos sedosos e finos, fomos desafiados pela grande firmeza de certos climas, como Les Pluchots, do dominio
Réyane & Pascal Bouley, ou pela flexibilidade dos taninos de certos pommards, como o Premier cru da regiéo, da Maison de Philippe Pacalet. Mestre indiscutivel
da criacGo de animais, este Ultimo reconciliaria os mais resistentes ao pommard.

Outro exemplo é o Clos de la Barre Ter Cru Volnay e o muito bom Ter Cru Pommard Rugiens de Louis Jadot. Os dois vinhos, vinificados de acordo com
um “processo idéntico” nas palavras de Frédéric Barnier, o enélogo da casa, foram provados em varias safras. Veredicto: o Volnay mostrou mais dureza que o
Pommard. Os terroirs da Borgonha néo séo facilmente presos em caixas, é isso que os torna fascinantes... Leia mais em: https://www.larvf.com/au-coeur-de-
la-cote-de-beaune-pommard-et-volnay-si-proches-et-si-delicieusement-differents, 4654819.asp (Fonte - Revue du Vin de France — Roberto Petrénio

-26/12/2019).

QUANTAS CALORIAS TEM UMA TACA DE VINHO ?

Como calcular a quantidade exata de calorias em uma taca de vinho. Dieta e exercicios sGo as palavras de ordem no veréo. Muita coisa - boa, claro - é
cortada do carddpio. Muito sacrificio é feito. La se véo carboidratos e agucares... Mas e o vinho? Precisa mesmo entrar nessa lista de itens proibidos?

Talvez néo... Mas, para ter certeza, é interessante saber o quanto uma despretensiosa taca de vinho representa na sua dieta didria. A conta é um pouco
complicada, mas é possivel saber. Vejamos: uma taca de 150 ml pode ter de 100 a 300 calorias em média. Sim, essa variacéo é grande pois depende do tipo
da bebida. Um tinto de 12% de volume de dlcool deve ter aproximadamente 175 calorias. Vale lembrar que a maior parte do valor energético vem do dlcool,
com 7 calorias por grama. Outra grande parte é devida ao agucar residual da uva, cerca de 4 calorias por grama. Ou seja, vinhos doces e com alto teor de
alcodlico, como os Vinhos do Porto, por exemplo, sGo bem mais caléricos do que um branco seco de baixa graduacéo de dlcool.

Quer um cdlculo mais preciso? E preciso levar em consideracéo o tamanho da taca (em gramas) e multiplicar esse numero pela porcentagem de élcool
da bebida e depois ainda fazer isso vezes sete. Essa parte da conta revela apenas as calorias do dlcool. A elas devem ser somadas as calorias dos carboidratos
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(agUcares), que sdo dadas pelo grau de agucar multiplicado pelo tamanho da taca (em litros) vezes quatro. Descobrir o grau de acucar de um vinho, porém,
néo é tarefa tdo simples .....

UMA TACA, UMA HORA DE ACADEMIA - Ha poucos anos, pesquisadores canadenses anunciaram que uma taga de vinho tinto pode equivaler a uma hora
de exercicios na academia. Pode até parecer contrassenso, mas a explicacéo estd nos compostos fenélicos da bebida e especialmente no resveratrol... Leia mais
em: (Fonte — Revista Adega - 31/12/2019).

Pesquisa mostra que o vinho surgiu pelo menos 500 anos antes do que se imaginava. Um homem e sua equipe parecem que néo se cansam de buscar
as origens da producdo do vinho no mundo. Patrick McGovern (que j@ vem sendo chamado de Indiana Jones do vinho) e alguns colaboradores acabaram de
divulgar uma pesquisa em que mostram que a producéo de vinho no mundo é mais antiga do que se imaginava.

Até pouco tempo atrds, a primeira evidéncia de vitivinicultura no Oriente Médio era da aldeia neolitica de Haijji Firuz Tepe, no noroeste da regiéo de
Zagros, no Ira, datando de aproximadamente 5.400-5.000 a.C. La foram encontrados seis frascos, dois dos quais foram analisados e mostraram a presenga
de dcido tartérico e uma resina de drvore. Acredita-se que, para que essa producéo tenha ocorrido, uvas selvagens foram intencionalmente cultivadas ou até
mesmo domesticadas na época.

Quem havia feito essa descoberta? A equipe de McGovern em 2007. Agora, porém, o cientista encontrou indicios de atividade vitivinicola anteriores a
esse periodo em uma regido da Geérgia. O estudo, chamado de “Early Neolithic wine of Georgia in the South Caucasus”, foi publicado na revista cientifica
“Proceedings of the National Academy of Sciences” no inicio de novembro.

As escavacdes, com apoio do governo georgiano, ocorrem nos sitios arqueolégicos de Gadachrili Gora e Shulaveris Gora, cujos resquicios de objetos
remontam a 6.000-5.800 a.C. L4, a equipe encontrou oito jarros que revelaram a presenca de dcido tartdrico, malico, citrico e succinico, que estéo relacionados
a vitivinicultura. Além disso, os jarros encontrados possuem adornos que lembram cachos de uvas.

“Acreditamos estar na presenca dos vestigios da mais antiga domesticacGo de videiras silvestres na Eurdsia com o Unico propésito de produzir vinho”,
afirmou Stephen Batiuk, um dos pesquisadores envolvidos no estudo. Segundo ele, “o potencial horticola do Cducaso do Sul deveria conduzir @ domesticacéo
de muitas espécies novas e diferentes, e inovadores produtos ‘secunddrios’ poderiam surgir”.

A descoberta deixou os cientistas georgianos excitados. “A Geérgia tem 525 variedades de uvas, e as cepas silvestres ainda crescem aqui. Esta descobertaq,
dando provas adicionais de que a Geérgia é um lugar onde a cultura da vinificacéo tenha comecado, certamente é muito emocionante para literalmente todos
os georgianos — ndo sé os profissionais ligados ao vinho —, pois a cultura da uva e do vinho é algo sagrado para os georgianos”, afirmou Tina Kezeli, diretora

executiva da Georgian Wine Association, que também participou da pesquisa... Leia mais em:
(Fonte — Revista ADEGA - Arnaldo Grizzo — 28/08/2018).
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