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VINHO DA SEMANA :

Alguns leitores do VINOTICIAS solicitaram que eu sugerisse um vinho por semana, anotando notas de degustacéio e onde comprar:
A lista de 2015 contemplou 260 rétulos diferentes e a de 2016 alcancou 156 vinhos.
Em 2017 degustamos 786 vinhos em degustacoes com Confrarias, e listamos mais de 180 rétulos sugeridos como vinhos da semana!
No ano de 2018 chegamos a mais de 1000 rétulos e sugerimos 252 vinhos da semana.
Em 2019 provamos 1.120 vinhos diferentes nas diversas Confrarias que orientamos e sugerimos 142 rétulos como vinhos da semana.
Em 2020 provamos menos vinhos por conta da pandemia (436 no total, ja que parte das Confrarias foram adiadas e parte com degustacoes
on-line), e sugerimos 117 rétulos como vinhos da semana.
Em 2021 provamos 982 vinhos diferentes, sendo 64 deles com screw cap. Dos vinhos com rolhas, 2 estavam bouchonnées, e 3 apresentaram
vazamentos nas rolhas e estavam decrépitos. Abrimos 5 vinhos do Porto a fogo. Fizemos sugestao de 112 rétulos como Vinho da Semana.
Em 2022 provamos 1.034 vinhos diferentes, sendo 92 deles com screw cap. Dos vinhos com rolhas, 1 estava bouchonnée 2 com vazamentos
nas rolhas e estavam decrépitos sendo usadas para mostrar os seus aromas. Abrimos 2 vinhos do Porto a fogo. Fizemos sugestdao de 106
réotulos como Vinho da Semana.
Em 2023 provamos 1.511 vinhos diferentes, sendo 122 deles com screw cap. Dos vinhos com rolhas, 2 estavam bouchonnée. Abrimos uma
garrafa de Vinho do Porto a fogo. Fizemos sugestdo de 130 rétulos como Vinho da Semana.
Em 2024 provamos 960 vinhos diferentes, sendo 144 deles com screw cap. Dos vinhos com rolhas, 1 estava bouchonnée. Abrimos uma
garrafa de Vinho do Porto a fogo. Fizemos sugestdo de 78 rétulos como Vinho da Semana.

Os vinhos geralmente séo provados em degustacoes promovidas semanalmente, sendo a grande maioria delas realizadas as cegas.

** A pedidos, introduzimos uma escala que relaciona o vinho e preco, segundo a escala:
Até RS 100 - S
Entre RS 100 e RS 250 - $$
Entre RS 250 e RS 500 - $S$
Entre RS 500 e RS 1000 - $$SS
Entre RS 1.000 e RS 2.500 - $$$5$
Acima de RS 2.500 - Estelar
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VINOTICIAS K

CONDE D ERVIDEIRA VINHO DA AGUA TINTO 2023 - ALENTEJO -
PORTUGAL

A Ervideira é uma adega portuguesa, que produz os seus vinhos desde 1880. Atualmente, é gerida pela quarta
e quinta geracgdo de produtores da familia Leal da Costa. Conta com um total de 117 hectares de vinha, distribuidos
pela propriedade da familia, na Vidigueira (Monte da Ribeira) e em Reguengos de Monsaraz (Herdadinha, Vendinha).
O vinho da dgua foi elaborado a partir de um blend de castas escolhidas criteriosamente para elaborar um vinho
Unico, exclusivo e apaixonante, que sofreu amadurecimento submerso nas dguas da Barragem da Alqueva - é uma
barragem em arco portuguesa situada sobre o rio Guadiana préximo da cidade de Alqueva.

Apés o estdgio nas barricas foi engarrafado e submergido a 30 m de profundidade no lago Alqueva, onde
fica por mais 8 meses em evolugdo dentro da garrafa. Isso torna o blend em um vinho completamente diferente, de
grande complexidade e frescor, e final de boca macio e persistente. NGo é a toa, que este vinho recebeu medalha de
ouro no concurso The 4th Sakura — Japan Wine Awards 2017 e no China Wine Awards 2016. Recebeu o titulo Unico
no Prémio Empreendedorismo e Inovacdo do Crédito Agricola Portugués em 2016, como Projeto de Elevado Potencial
Promovido e ficou em 3° lugar na Categoria Comercializacéo e Internacionalizagéo.

Composi¢ao de Uvas: Blend de uvas Alicante Bouschet, Aragonez, Cabernet Sauvignon, Touriga Nacional.

Notas de Degustacgao: Cor rubi, mostra no nariz aromas de frutas vermelhas e escuras maduras, e paladar cheio, com
perfil encorpado e taninos presentes, mas macios, oferecendo uma sensacéo de leveza, frescor e alta complexidade,
apoiada por 6tima acidez.

Estimativa de Guarda: Segundo a vinicola, o potencial de guarda é de 6 a 8 anos.

Reconhecimentos: The 4th Sakura - Japan Wine Awards 2017 - Gold Medal

Notas de Harmonizacéo: Ideal para harmonizar com carnes vermelhas grelhadas, risoto de queijo e cogumelos,
massas com molhos brancos, cordeiro. Queijos de meia cura.

Servico: servir entre 15 e 17° C. (Sirva em taca Grande modelo Bordeaux para se beneficiar dos aromas de é6tima complexidade deste vinho).
Valor: $S$S

Em BH - ARIEL PEREZ - Telefone: (31) 99357-0814.
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VINOTICIAS

VINHOS COM ENVELHECIMENTO DEBAIXO D'AGUA

Provar dois vinhos de mesmo produtor sendo um envelhecido de forma tradicional e outro como um vinho envelhecido submerso, me incentivou a
pesquisar este assunto e escrever este artigo.

O envelhecimento subaqudtico do vinho se desenvolveu como uma tendéncia de nicho que se espalhou pelo mundo. Embora alguns possam ver isso como uma
jogada de marketing, muitos produtores dizem que estdo interessados em experimentar o envelhecimento em um novo ambiente na natureza e que héa evidéncias de que
as condicdes subaquaticas afetam o sabor do vinho.

Em 2010, um grupo de mergulhadores encontrou um naufragio na costa da Finlandia. Dentro dele, encontraram 168 garrafas de champagne - incluindo muitas da
Veuve Clicquot — que envelheceram silenciosamente a 50 metros de profundidade durante 170 anos. Incrivelmente, a maioria das garrafas conseguiu permanecer intacta,
como pequenas cdpsulas liquidas do tempo na viticultura hd quase dois séculos. A maioria das garrafas foi apreendida pelo governo — aparentemente por motivos de
seguranca, mas possivelmente para uma festa histérica e turbulenta — mas alguns especialistas em vinho tiveram a oportunidade de provar algumas das garrafas. O que
mais os impressionou foi a forma como o vinho se manteve bem na sua adega submersa. A baixa temperatura, com pouca ou nenhuma luz e movimento constante gracas
as correntes ocednicas, parecia que as garrafas tinham envelhecido em perfeitas condicées.

A descoberta das garrafas abriu um novo mundo submarino para os vinicultores. Experimentos com garrafas envelhecidas debaixo d’dgua tornaram-se mais comuns
em todo o mundo. Em Londres, em 2023, o Restaurante 1890 do Gordon Ramsay Restaurant Group langcou um novo acompanhamento de vinho inovador para seu menu
de degustacdo de nove pratos — os héspedes podiam optar por uma combinacéo composta inteiramente por vinhos envelhecidos debaixo d’agua pelo restaurante.

Entdo, o que acontece com o envelhecimento sob as dguas? No caso da Coral Sea Wines — uma das vinicolas que envelhece seus vinhos de forma submersa, o gerente
geral Domagoj Skuliber afirma que a maturacéo dos vinhos debaixo d’agua, na verdade, “acelera o processo de envelhecimento”, conferindo aos vinhos “mais notas de
envelhecimento e aromas “secunddrios e tercidrios”, em vez de aromas “primdrios”. Observa-se que os vinhos apesar de manter uma acidez jovem, apresentam uma
profundidade mais ampla de sabor que geralmente falta a um vinho mais jovem. Parece que esse tempo debaixo d’'dgua melhora significativamente a estrutura e o perfil de
sabor dos vinhos. Para alguns produtores e enélogos, néo se trata apenas de uma questéo de opinido, mas de um fato. Todo vinho passa por uma andlise laboratorial antes
de ser colocado no mercado. Ao comparar os mesmos vinhos — um dos quais envelhecido de forma submersa (mais comum no fundo do mar) — héd uma clara diferenca no
sabor e no perfil de aroma. Segundo Skuliber, o vinho envelhecido no fundo do mar sempre vence em complexidade.

Para definir o processo de envelhecimento, o Coral Sea Wine passou por seis anos de testes e desenvolvimento antes de ser lancado no mercado, com mais de 10.000
garrafas destruidas na busca pelo vinho subaqudtico perfeito. Testando tudo, desde variedades de uva até profundidade e localizagéo, eles rapidamente aprenderam o que
funcionava e o que néo funcionava. “Néo se trata apenas da uva — nem todos os vinhos s@o capazes de suportar o processo de envelhecimento. Geralmente, vinhos sem
estrutura firme ou acidez suficiente se desintegram no mar”, conta Skuliber. “Estudos mostram que a localizacGo também é de extrema importdncia. A pureza do mar e a
intensidade das correntes maritimas sé@o cruciais para a operacgdo. Além disso, existem certas profundidades que funcionam com vinho, o que significa que é necessdrio ter
uma grande extensdo de mar com profundidade semelhante.”

E claro que o processo enfrenta limitacdes. Como a duracéo e a escala dos experimentos da Coral Sea Wine indicam, algumas variedades de uva simplesmente néo
se adaptam bem ao tempo de envelhecimento debaixo d’dgua. Seja a dgua salgada perturbando o equilibrio do liquido, ou a pressdo e o movimento das correntes marinhas
simplesmente desestabilizando o vinho, existem algumas garrafas que ndo gostam de envelhecer debaixo d’dgua. Observou-se que, em geral, vinhos envelhecidos em aco
inoxidavel absorvem perfis de sabor salino mais do que aqueles envelhecidos em carvalho — algo que pode afetar o resultado desejado.

Como funciona o envelhecimento do vinho debaixo d’dgua? A pressdo desempenha um papel crucial no envelhecimento subaquatico, com cerca de 1 bar a cada 10
m de profundidade. Portanto, entre 50 e 60 m, a presséo externa de uma garrafa de champanhe submersa é praticamente igual a interna. Isso significa que o oxigénio é
eliminado e o diéxido de carbono néo consegue escapar, enquanto a reagéo autolitica que confere ao vinho espumante seu cardater distintivo é mais rapida e, aparentemente,
mais profunda.

A temperatura da dgua sob o oceano também faz parte do seu apelo, j@ que é relativamente constante e semelhante & encontrada nas profundas adegas de giz de
Epernay ou Reims. A escuridéo é garantida no fundo do mar, eliminando qualquer risco de raios, e hd um ingrediente final fascinante: o movimento agitado do oceano, algo
gue o endlogo da Leclerc Briant, Hervé Jestin, um pioneiro do processo, compara a “dinamizacéo permanente”.
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Hoje, é possivel encontrar dezenas de cuvées diferentes, tanto espumantes quanto tranquilos, envelhecidos debaixo d’dgua — geralmente no mar, mas as vezes em
um lago. Esses vinhos alcancam pregos premium, entéo néo é surpresa que a técnica esteja mais intimamente associada ao champagne.

O espaco subaqudtico também néo é de graca. A drea onde o vinho é envelhecido precisa ser alugada e, compreensivelmente, em algum lugar onde o fundo do mar,
ndo seja perturbado pela pesca ou outras atividades recreativas. No entanto, a prdtica parece estar crescendo cada vez mais, desde o Canal da Mancha, onde o Champagne
Drappier e Exton Park comecaram a colocar as garrafas para envelhecer; na Grécia, onde a Gaia estd testando o envelhecimento de seu vinho da uva assyrtiko debaixo
d’agua; e até mesmo para o Oceano Artico, onde garrafas de vinho espumante Rathfinny foram envelhecidas para a empresa de cruzeiros norueguesa Hurtigruten.

Em um setor historicamente avesso a mudancas, a adogéo relativamente rdpida da pratica de envelhecer vinho debaixo d’dgua é encorajadora e, em um nivel mais
amplo, possivelmente indicativa de que o setor esta percebendo que néo tem outra opcéo a néo ser se adaptar se quiser sobreviver. A medida que as mudancas climdticas
causam estragos cada vez maiores no vinho em todos os niveis, os produtores de vinho estdo evidentemente percebendo que o oceano pode ser uma solugdo para alguns
de seus problemas.

O que os estudos tém mostrado? Vdrios estudos relataram diferencas entre o “vinho subaquatico” e garrafas ou tonéis envelhecidos em terra, mas hé opinides divergentes
e a pesquisa ainda é uma drea emergente.

A enéloga argentina Patricia Ortiz relatou recentemente diferencas “impressionantes” entre os blends de Malbec envelhecidos em caixas sob o Oceano Atléntico e
aqueles em terra, apés um teste em sua vinicola Wapisa, na Patagénia. “Buscamos elegdncia em nossos vinhos”, disse Ortiz a Marina Gayan MW. “Estdvamos curiosos para
explorar se o envelhecimento subaqudtico poderia realmente nos permitir ter vinhos jovens com o beneficio da maturidade. ‘Provamos as cegas o vinho envelhecido debaixo
d’dgua e os vinhos envelhecidos em adega. A diferenca foi impressionante: o primeiro era mais redondo, mais elegante e com frutas mais frescas.’

Em Champagne, o produtor biodindmico Leclerc Briant criou um cuvée subaqudtico especial chamado “Abyss”. Agora no quarto ano do projeto, 4.000 garrafas da
safra de 2016 estdo atualmente 60 metros abaixo da linha d’dgua, no mar da costa noroeste da Franga. “Fizemos isso primeiro para testar o envelhecimento subaquatico
porque as condicdes sé@o perfeitas”, disse Pierre Bettinger, diretor comercial da Leclerc Briant. Ele destacou a escuridéo total, a falta de oxigénio e a regulacéo natural da
temperatura como os atributos que diferenciam o envelhecimento submerso. “Néo estamos dizendo que estamos produzindo um vinho melhor”, acrescentou. Mas ele disse
que os testes oferecem um novo caminho de exploracdo e que degustacdes as cegas realizadas com especialistas sugeriram que o envelhecimento subaquatico afeta o
cardater do vinho.

Os atributos dos vinhos subaquaticos incluem “maior intensidade de cor” e uma evolugdo mais lenta da tonalidade do vinho ao longo do tempo. Em termos de aroma,
os vinhos apresentam “maior intensidade” e tendem a apresentar menos aromas herbdceos e vegetais, com notas de frutas primdrias e florais acentuadas, afirmou. No
paladar, ele descreveu os vinhos como “sedosos” e com maior sensacéo de frescor.

E claro que tais caracteristicas ndo séo exclusivas do envelhecimento subaquadtico. Vinicultores ao redor do mundo podem descrever seus vinhos em termos semelhantes,
dependendo das decisées tomadas na adega.

Qudo grande pode ser a tendéncia do vinho subaquéatico? “Tem um grande potencial de marketing, pois vocé pode falar sobre muito mais coisas novas além de
vinhedos e terroir”, disse Juan Park, diretor para Espanha e América do Sul do grupo de pesquisa de consumo Wine Intelligence e palestrante na conferéncia subaquéatica
de vinhos em 2019.

“Acredito que hd um lugar para esses vinhos (maior do que hoje, mas provavelmente ainda um nicho)”, “desde que as vinicolas consigam explicar aos céticos por que
os vinhos s@o feitos dessa maneira e como isso se relaciona com a qualidade ou com diferencas interessantes e perceptiveis, ndo apenas com o marketing”.

O endlogo austriaco Josef Méth estd vendendo vinhos produzidos a partir de dois tanques submersos a 60 metros de profundidade no leito do Lago de Constanca.
Ele disse recentemente a Decanter que espera realizar um segundo experimento em um local diferente e que néo considera o processo um exercicio de marketing.

O professor Robert Steidl, que trabalhou com a Vinicola Méth no primeiro teste, disse que a andlise quimica revelou pouca diferenca entre os vinhos envelhecidos sob
o Lago Constanca e aqueles envelhecidos em terra firme. No entanto, a andlise sensorial e de degustacéo mostrou diferencas interessantes entre os vinhos. “Os degustadores
conseguiram detectar e distinguir as diferentes caracteristicas”, disse Steidl. Havia mais notas florais e citricas nos vinhos brancos envelhecidos submersos no lago, em
particular, disse ele.

Reguladores dos EUA levantam preocupacoes - Os reguladores dos EUA ndo gostaram da tendéncia emergente de envelhecimento do vinho debaixo d'dgua hé dez
anos. Submergir o vinho no mar pode levar & contaminacéo se os lacres da garrafa forem comprometidos, disse a Food & Drug Administration (FDA) em aconselhamento ao
Alcohol and Tobacco Tax & Trade Bureau (TTB).

Mudancgas na pressdo abaixo da linha d’agua poderiam, em teoria, permitir que contaminantes da gasolina e “vdrios tipos de sujeira” entrassem na garrafa, disse uma
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nota consultiva do TTB publicada em margo de 2015. Ela ndo nomeou nenhum produtor.

No entanto, as vinicolas afirmaram que néo hé evidéncias de que isso seja um problema, desde que os
processos corretos sejam seguidos. A vinicola Mira, da Califérnia, j@ havia afirmado que a posi¢éo do governo federal
forcou a interrupgdo dos testes envolvendo vinhos tintos Napa envelhecidos no Porto de Charleston. A Mira afirmou
que as andlises quimicas do seu projeto “Aquaoir” mostraram que os vinhos ndo estavam adulterados e que os lacres
de cera ndo haviam se degradado.

O que me chamou a atencéo em relacéo ao envelhecimento submerso? Na noite de 18 de outubro (2025)
provei dois vinhos brancos sendo um deles o Conde d’Ervideira Vinho da Agua Branco e dois vinhos tintos sendo um
deles o Conde d’Ervideira Vinho da Agua Tinto. Em ambas as provas, um vinho teve envelhecimento tradicional e
outro submerso.

Conde d’Ervideira Vinho da Agua Branco 2021 é um 100% Antéo Vaz, produzido no Alentejo. O mosto é
acondicionado em barricas novas de carvalho hingaro, ao qual se segue um periodo de 6 meses de “batonnage”.
Apés o estagio nas barricas é engarrafado e submergido no lago do Alqueva, onde maturou a 30m de profundidade,
em condicdes Unicas e de exceléncia ao longo de 8 meses. Percebi aromas de frutas tropicais, notas florais e de
especiarias doces como a baunilha. Em boca tem uma acidez equilibrada, bela persisténcia e elegancia.

Conde d’Ervideira Vinho da Agua Tinto 2022 é um blend das uvas Alicante Bouschet, Aragonez, Cabernet
Sauvignon, Touriga Nacional. Ganhou complexidade e persisténcia ao ser estagiado em barricas de carvalho francés.
Apés o estagio nas barricas foi engarrafado e submergido nas calmas dguas do Alqueva, onde maturou a 30m de
profundidade, ao longo de 8 meses. No nariz os aromas mostram compotas de frutas vermelhas e negras como a
ameixa, toques de especiarias com tostados delicados do estdgio em barricas. No paladar os taninos se mostram
macios, num vinho de boa complexidade, com toques de cacau e especiarias, acidez equilibrada e bela persisténcia.

Comparados ao vinho branco e ao tinto de envelhecimento tradicional, eu particularmente considerei os de
envelhecimento submerso como mais frescos, complexos, com maior profundidade e elegantes. Mas como costumo
dizer, gosto é algo subjetivo. Na mesa de 6 pessoas, fui voto vencido junto com um amigo. Quatro degustadores
preferiram a intensidade de aromas e sabores dos vinhos de envelhecimento tradicional, o que mostra que ainda ha
espaco para muitas pesquisas e novas provas de vinhos.

EntGo, que tal provar um vinho com envelhecimento submerso e dar sua opiniGo? Saude!ll Aproveite para
comentar se gostou ou ndo do artigo!!! (Este artigo estd baseado em material disponivel na internet, e minhas
consideragdées em relacéo ao tema).
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SELECAO DE ARTIGOS

“A ITALIA REDESCOBRE O BRASIL” - SUZANA BARELLI

Produtores do pais da Bota focam no nosso pais para diversificar suas exportacées de vinho.

O italiano Alessio Planeta, presidente e enélogo da Planeta, vinicola referéncia na Sicilia, vem pela primeira vez ao Brasil na préxima semana: no programa,
degustacdes e jantares harmonizados. No més passado, Patrick Lachapéle, diretor da Ornellaia, uma das grandes vinicolas da Toscana, apresentou, pela primeira vez em
Séo Paulo, uma masterclass para explicar a histéria dos vinhos supertoscanos. Nos Gltimos 30 dias, dois produtores de Brunello di Montalcino também colocaram o Brasil
pela primeira vez no mapa: Natalie Oliveros, dona da La Fiorita, e Enrico Martellozzo, da Belpoggio.

O desembarque dos produtores de vinhos italianos por aqui ndo é mera coincidéncia. “O mercado do Brasil cada vez mais interessa a Itéalia”, afirma Ronaldo Padovani,
analista sénior do ltalian Trade Agency (ITA), 6rgéo de promocéao das exportacdes italianas no Brasil.

E hd muito mais italianos prospectando o nosso mercado. Nos portfélios que agora chegam ao Brasil, hd vinhos de qualidade e nas mais diversas faixas de precos.
O interessante Rosso de Montalcino da Fiorita, por exemplo, vale R$ 347, na Qualimais. Um Ornellaia Bolgheri 2019 é vendido por R$ 4.490, na World Wine.

Pode-se dizer que a retracdo do consumo mundial de vinho, e o aumento das tarifas de exportacdo que os Estados Unidos determinaram para os vinhos europeus
neste ano fizeram os italianos correrem atrds do prejuizo e focarem com maior afinco no Brasil. Atualmente, os EUA séo o principal destino para os vinhos italianos, com

cerca de 25% do total das exportacdes do pais.
‘ Nos anos 1990, quando o Brasil abriu as suas fronteiras para os importados, os vinhos italianos tinham lugar de destaque. Em 1997, a ltélia conquistou o primeiro ’
lugar no ranking de vinhos importados pelos brasileiros. Perdeu a lideranca para a Franca em 1998; recuperou o posto em 1999 e ficou em primeiro lugar até 2002. Em
2003, o Chile assumiu a lideranca neste ranking, para nunca mais perder.

“A lideranca italiana vinha pela importacéo de lambrusco”, lembra Felipe Galtaroca, CEO da consultoria Ideal.Bl. Atualmente, a ltdlia ocupa a quinta posicéo, com
8% do total de vinhos importados pelo Brasil, em um mercado que cresceu e tem um volume de 17 milhées de caixas de nove litros de vinho. (em 1997, eram 4 milhées de
caixas de nove litros importadas). Esta atrds do Chile, com 39,3% de participagéo; da Argentina, com 18,9%, de Portugal, com 15,6% e da Franca, com 9,8%, pelos dados
da Ideal.BI.

Isso néo significa que a ltdlia ndo atua no Brasil, mas que a intensidade de eventos para promover seus rétulos vem crescendo. Agora, é ver se o brasileiro é
conquistado por estes vinhos... Leia a reportagem completa em: https://www.estadao.com.br/paladar/le-vin-filosofia/a-italia-redescobre-o-brasil
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“O VINHO IDEAL PARA CADA BAIRRO DO RIO” - MARCELO COPELLO

O Rio é uma adega viva: cada bairro, um vinho e um jeito de ver o mundo.

O Rio ndo é uma cidade: é um estado de espirito engarrafado. Cada bairro tem sua prépria fermentagéo, seu tempo de maturacéo, seu terroir humano. Hé zonas de
frescor e leveza, hé tacas densas e complexas, ha vinhos que pedem guarda e outros que se abrem ao primeiro gole. A cidade inteira é uma imensa degustacéo sensorial
— de maresia, caos, charme e contradigdo.

E se cada bairro fosse um vinho, qual seria?

Copacabana - Espumante Brasileiro, alegre e democrético. Copa é um espumante da Serra Gaucha: borbulhante, versatil e sempre pronto para brindar, do réveillon a
quarta-feira comum. Frescor, fruta e uma leve nota de nostalgia fazem parte do conjunto aromatico. E o vinho da convivéncia, que cabe em qualquer mesa — e em qualquer
hora.

Ipanema - Branco mineral de Sancerre, Franga. Ipanema é um Sauvignon Blanc do Loire: fresco, elegante e com notas salinas que lembram o vento do Arpoador. Vinho
que combina com a luz, o som de Tom Jobim e a leveza de quem leva a vida com arte. Final limpo, olhar sereno e uma pitada de sofisticagéo natural.

Leblon - Bordeaux Grand Cru, estruturado e cosmopolita. No Leblon, a taca tem pedigree. Um Bordeaux de Margaux ou Saint-Julien, com taninos finos e longa persisténcia,
representa bem o bairro: cldssico, caro e de presenca silenciosa. E o vinho dos jantares discretos e dos brindes com endereco certo.

Arpoador — Champagne Brut, luminoso e celebrativo. O Arpoador é o brinde do Rio. Seu vinho é o Champagne Brut, de bolhas finas e alma dourada - o vinho que nasce
para aplaudir o sol. Seco, elegante, com notas de pédo tostado e maresia, é a tagca do momento perfeito entre dia e noite. Beber Arpoador é celebrar o agora, de olhos
marejados e coracdo leve.

Botafogo - Vinho natural do Loire, turvo e inquieto. Botafogo é vinho sem maquiagem: um Chenin Blanc natureba, néo filtrado, de leve turbidez e alma curiosa. Aromas
de frutas secas e fermento, acidez vibrante e espirito livre. O rétulo é artesanal, o copo pode ser qualquer um — o importante é a conversa que ele inspira.

Flamengo - Barolo do Piemonte, cldssico e sereno. O Flamengo é o bairro da tradicdo e da elegéncia contida. Seu vinho é o Barolo, tinto nobre do Piemonte, com taninos
firmes, notas de rosas secas, terra Umida e especiarias. E um vinho que pede tempo e conversa, e que envelhece com dignidade — como as alamedas do bairro. Discreto,
profundo e de longa memoéria.

Laranjeiras — Carmenére chileno do Vale de Colchagua, acolhedor e perfumado. Laranjeiras é o bairro do afeto e da sombra fresca, e o vinho é envolvente, de taninos
macios e perfume sedutor. Um carmenére chileno do Vale de Colchagua, com notas de frutas maduras, especiarias e leve pimenta. E o vinho das boas conversas & janela,
das tardes lentas e da elegdncia sem esforco - quente na alma, mas sempre gentil.

O Rio é uma adega viva: cada bairro, uma safra; cada safra, um jeito de ver o mundo. Do espumante de Copacabana ao Jerez da Urca, o carioca se reconhece em
cada gole - leve, complexo, contraditério e sempre pronto para brindar a vida.. Leia mais em: https://vejario.abril.com.br/coluna/vinoteca/o-vinho-ideal-para-cada-

bairro-do-rio/
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“BEAUJOLAIS, O VERDADEIRO VINHO DE VERAO” - JORGE LUCKI

Seu maior encanto é a capacidade de conjugar leveza e identidade, frescor e profundidade.

Ha vinhos que parecem feitos para o calor, para as tardes ensolaradas e as mesas descontraidas. O Beaujolais é um deles. E talvez nenhum outro tinto traduza téo
bem o espirito leve e prazeroso de um “vinho de veréo”; supostamente despretensioso, mas com alma; refrescante, mas néo raso; simples na aparéncia, complexo quando
se lhe da atencéo.

A regido, ao sul da Borgonha, viveu altos e baixos de reputacdo. Depois da febre dos beaujolais nouveau-langa-dos as pressas e, muitas vezes, sem a minima
profundidade -, a imagem do vinho foi reduzida a algo folclérico, quase uma curiosidade de novembro. Mas nos Ultimos 20 anos o Beaujolais reencontrou seu caminho.
Pequenos produtores, o retorno as praticas tradicionais e o foco nas vinhas antigas de gamay devolveram dignidade @ denominacéo.

Existe uma afinidade quase natural entre a gamay e os solos graniticos que dominam a regido. O granito, com sua drenagem perfeita e pobre fertilidade, obriga as
vinhas a buscar alimento em profundidade, o que se traduz em vinhos vibrantes, de acidez viva e textura delicada. E justamente isso que a gamay precisa para expressar o
melhor de si, e explica por que ela ndo prospera nos solos argilo-calcérios da Borgonha, onde reina absoluta a pinot noir.

Tradicionalmente, o Beaujolais se caracteriza por utilizar a maceragéo carbdnica ou semicarbdnica, técnicas que revolucionaram a forma de fazer vinhos tintos. Na
primeira, os cachos inteiros sdo colocados em tanques saturados de diéxido de carbono, e a fermentacdo comeca dentro dos préprios bagos, em ambiente anaerébico,
propiciando vinhos de cor viva, taninos delicados e aromas intensos de fruta fresca.

Na vers@o semicarbdnica, mais comum nos crus, hd um contato maior do mosto com o ar e uma parcela de fermentagéo tradicional, o que adiciona complexidade,
textura e certa estrutura ténica. No outro extremo do espectro, alguns produtores desengacam suas uvas inteiramente e vinificam em um estilo mais borgonhés, inspirado
na Céte d"Or.

Essas escolhas na adega sé@o decisivas. Muitos produtores hoje recorrem a cubas de concreto ou tonéis neutros para preservar a pureza da fruta e a mineralidade..
Leia a reportagem completa em: https://valor.globo.com/eu-e/coluna/jorge-lucki-beaujolais-o-verdadeiro-vinho-de-verao.ghtml
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VIAGENS

3 A8 DEZ. 2025 - ESCAPADA ENOGASTRONOMICA AO CENTRO-SUL MG

Viva o Encanto da Dupla Poda em uma Jornada que celebra o Melhor de Minas. Em dezembro, partiremos
rumo a uma experiéncia que vai muito além do turismo: uma verdadeira imersdo sensorial nos aromas, sabores e
encantos da vitivinicultura mineira.
Seréo dias inteiramente dedicados ao que ha de melhor na regiGo — queijos premiados, azeites artesanais, cafés
especiais e, claro, os mais refinados vinhos produzidos sob o método da Dupla Poda.

€ De 3 a 8 de dezembro — feriado prolongado em BH (N. Sra. da Conceicéo)
Acompanhamento: Sommelier Adelaide Machado

S Operacéo: Zénithe Travelclub

% Grupo exclusivo e vagas limitadas!

= O PACOTE da PARTE TERRESTRE INCLUI: o
5 noites de acomodacgé@o com café da manhé e impostos, sendo 1 em Tiradentes (3-4 DEZ | 4° a 59), 2 em Aiuruoca L

(4-6 DEZ | 5° a SAB) e 2 em Varginha (6-8 DEZ | SAB a 2°) em meios de hospedagem conforme indicados no roteiro [ s BT .

‘ ou similares. i 5 vinicolas Dupla Poda | Queljos | Azeites | A ] ’
- 5 cafés da manha tipo buffet nestes mesmos meios de hospedagem. v Dequstagies | 7 Refeigoes | Harmonizagoes

- 5 visitas a produtores locais de vinho com degustacéo (Mil Vidas -3 rétulos, mesmos do almoco-, Casa Correa Sl BRI R TR R LE L S
& Medici -3 rétulos-, Barbara Eliodora -3 rétulos-, Maria Maria -5 rétulos, mesmos do almogo- e Alma Gerais -4 RELERS Ll Ae Ll RS L L LSl
ré’rulos-). + Experigneiaa | Memonas | Comemoragio 3 md"l.*'.'-. T
- 1 visita a produtor com degustacdo de QMA-Queijo Minas Artesanal (Cataud) kit
- 1 visita a produtor com degustacdo de AOVE-Azeite de Oliva Virgem Extra (Olibi)

- 1 visita a produtor com degustacéo de Café Especial (Fazenda dos Tachos)

- 9 degustacées adicionais de outros produtos locais (Charcutaria Cataud, Queijos Cruzilia, Café Olibi, Queijos Lejane, AOVE Soul Mantiqueira, Café Villa di Ayuruoca,
Cachaca Organica Tié, Cerveja Artesanal Bella Flor e Café Origem)

- 7 Refeicées, sendo 6 Almocos, dos quais 4 em vinicolas entre 2 e 3 tempos (Mil Vidas, Barbara Eliodora, Maria Maria e Alma Gerais) com vinhos, dgua e café, 1 em Laticinio
(Cataud) e 1 em restaurante campestre sem bebidas (Casal Garcia). E 1 Jantar em Pousada tipo buffet sem bebidas.

- 1 visita de tipo paisagistico e natural com banho em cachoeira no Vale dos Garcias com deslocamentos pelo vale em veiculos 4x4 em servigo privativo com motoristas e
guia local assistente (Cachoeira dos Garcias Aiuruocal).

- Todos os traslados em servico privativo com motorista entre cidades e locais a serem visitados conforme indicados no roteiro em Microénibus Marcopolo Volare W-9 de 28
lugares com Ar-condicionado, Frigobar e Poltronas Soft, ou similar, para todo o percorrido dos 6 dias do roteiro desde saida e retorno a Belo Horizonte por aprox. 1.200 km e
com capacidade de 1 peca de bagagem de tamanho médio e caixa de acimulo de compras durante a viagem por pessoa. E todos os custos de combustivel, estacionamentos,
peddgios e eventuais multas, assim como do motorista com alimentacéo e hospedagem.

- Acompanhamento desde Belo Horizonte e durante todo o percurso da Sommelier e Consultora Enolégica Adelaide Machado (*).

- Acompanhamento durante o percurso de guia operacional, assistente e Consultor de Viagens de Conhecimento e EnoGastronémicos.

- Completa apostila com informacgdes do destino, regides e produtores vitivinicolas visitados.

® Inscricdo e informacdes especificas: fazer contato com o Gestor de Hospedagem e Logistica Operacional: Germdan Alarcén-Martin. Belo Horizonte (MG). Cel. /WA (31)
99834-2261. german@zenithe.tur.br

¥ RESERVAS: Z&nithe Travelclub | (31) 99834-2261
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90% DOS COMPRADORES PREFEREM GARRAFAS DE VINHOS COM CAPSULAS

Estudo examina a ‘influéncia emocional’ das cdpsulas nas garrafas.

Nove em cada dez compradores preferem garrafas de vinho com cdpsulas e classificam os vinhos como de qualidade superior aos demais. Isso é demonstrado por um
estudo de neuromarketing que examinou a “influéncia emocional” das capsulas nas decisées de compra dos consumidores, relata a revista especializada Drinks Business.

O estudo foi encomendado pela empresa Crealis, que produz tampas de rosca, rolhas para espumantes, capsulas, peliculas e agrafes. Trinta individuos com idades
entre 25 e 30 anos, que se identificaram como tomadores de decisGo em suas casas quando se trata de compras de vinho, foram equipados com tecnologias como
“rastreamento ocular” e “biorastreamento”. Eles observaram garrafas de marcas ficticias com vinho tinto, vinho branco e vinho espumante em uma prateleira de vinhos
simulada (na imagem). Algumas garrafas estavam equipadas com cdpsulas ou peliculas, enquanto outras ndo. Além do monitoramento tecnolégico, os participantes foram
entrevistados e provaram alguns dos vinhos para determinar a influéncia das capsulas.

Constatou-se que 90% dos participantes preferiram as garrafas com cépsulas. Eles presumiram que estas eram mais caras e de melhor qualidade do que os outros
vinhos de teste. As medicdes biométricas demonstraram como a textura, o brilho, a cor ou a personalizagdo de uma cépsula influenciam a resposta emocional do consumidor
a um vinho.

Capsulas coloridas ou metélicas atuaram como “imas visuais” e aumentaram significativamente o valor de reconhecimento de um vinho. Cdpsulas com elementos de
personalizacéo da marca aumentaram a percepgdo de “premiumizacédo, diferenciacéo e atratividade”.

As degustacées também mostraram uma tendéncia para vinhos com cdapsulas. Eles foram descritos como mais agradaveis e consistentes em sabor do que vinhos de
garrafas sem cdpsulas. Além disso, ha uma correlagéo entre o de5|gn do rétulo e da capsula, de acordo com a avaliacéo. Se ambos estiverem bem coordenados, a identidade
da marcaeforfalecnda escrevem os autores do estudo... Leia mais em: https://magazine.wein.plus/news 90- ercent-of-buyers- refer-W|ne-boﬂles-wnh-ca sules-

_ 15/10/2025).

GUIA MICHELIN ANUNCIA CLASSIFICAQ()ES DE VINHOS

Depois de restaurantes e hotéis, agora também o vinho.

O Guia Michelin, conhecido mundialmente por sua classificacdo de restaurantes, agora também classificard e premiaré vinhos. O anuncio foi feito pelo diretor do
Michelin, Gwendal Poullennec, na semana passada, segundo a revista francesa La Revue du vin de France. Detalhes sobre o cronograma, os critérios de avaliacdo e os nomes
dos provadores ainda estdo pendentes.

A empresa é proprietdria da Robert Parker Wine Advocate desde 2019. A marca estabelecida de critica internacional de vinhos deve continuar ao lado da Michelin,
esclareceu o CEO da Michelin, Florent Menegaux.

Nos Gltimos anos, o Guia expandiu significativamente seu modelo de negécios: apds adquirir a Tablet Hotels em 2018, a Michelin lancou sua primeira classificacéo
de hotéis, a “Chave Michelin” (Clave Michelin) em 2024. Este prémio complementa a classificacdo de estrelas de restaurantes de renome mundial.

O Guia, que celebrara seu 125° aniversdrio em 2025, estd presente em cerca de 70 pcuses em todo o mundo. E financiado principalmente por meio de parcerias com
governos e empresas, além de, ja@ ha algum tempo, reservas em hotéis e restaurantes... Leia mais em: https://magazine.wein.plus/news/michelin-quide-announces-
wine-ratings-after-restaurants-and-hotels-now-also-wine?utm_campai n—Newsleﬂer&uim source=Newsletter_ 2025 42&utm_medium=EN (Fonte — Wein

Plus — 13/10/2025).

CHAMPAGNE REALMENTE CAUSA COLICAS?

Célicas, acordar a noite... O champanhe é frequentemente culpado por sintomas desagraddveis. Mas serd mito ou realidade?2 Um médico e biofisico, eis o que os
especialistas nos dizem.
Esta noite, vocé estdé comemorando um aniversdrio com sua familia. “Posso te servir uma taca de vinho?2 E uma boa hora para brindarl”, vocé oferece ao seu tio com um
sorriso. “Sem problemas”, ele imediatamente rejeita. “Me acorda a noite.” Droga, vocé tinha esquecido desse detalhe. “Comigo é a mesma coisa”, interrompe sua cunhada.
Eu adoro champagne, mas, toda vez, sGo minhas panturrilhas que sofrem. D& caibral”. Na trilha da acidez, é o mesmo motivo pelo qual temos dor de cabeca.

/\
volte ao
indice


https://magazine.wein.plus/news/90-percent-of-buyers-prefer-wine-bottles-with-capsules-study-examines-emotional-influence-of-bottle-capsules?utm_campaign=Newsletter&utm_source=Newsletter_2025_42&utm_medium=EN
https://magazine.wein.plus/news/90-percent-of-buyers-prefer-wine-bottles-with-capsules-study-examines-emotional-influence-of-bottle-capsules?utm_campaign=Newsletter&utm_source=Newsletter_2025_42&utm_medium=EN
https://magazine.wein.plus/news/michelin-guide-announces-wine-ratings-after-restaurants-and-hotels-now-also-wine?utm_campaign=Newsletter&utm_source=Newsletter_2025_42&utm_medium=EN
https://magazine.wein.plus/news/michelin-guide-announces-wine-ratings-after-restaurants-and-hotels-now-also-wine?utm_campaign=Newsletter&utm_source=Newsletter_2025_42&utm_medium=EN

VINOTICIAS

Eles nGo s@o os Unicos a criticar a bebida de celebracdo. Em féruns de discussédo, vdrios internautas compartilham suas experiéncias: “Existem bebidas que causam
ca@ibra, como vinho branco ou champagne”, sugere um; “Por causa das cdibras noturnas nas panturrilhas ou na sola dos pés, cortei completamente o vinho branco”,
acrescenta outro.

Mas quando se pesquisa a opinido pUblica sobre a origem desses sintomas, néo fica muito claro. Alguns apontam para os sulfitos, outros culpam a acidez da bebida...
Essas acusagdes sdo realmente fundamentadas? Consultamos especialistas para ter certeza.

O rastro da acidez - Normalmente, as cdibras musculares aparecem apés o esforco fisico. “Quando nos exercitamos, as fibras musculares sédo destruidas e o dcido ldtico se
acumula em nosso corpo”, explica o médico e especialista em dependéncia quimica Philippe Arvers. “Esse fenémeno, somado & perda de minerais pela transpiracéo, pode
causar caibras.”

Entéo, por que raios sentimos os mesmos sintomas quando bebemos? Champagne? Serd porque também contém dcido lactico? Perguntamos, pensando ter uma pista.
De fato, apés a fermentagdo alcoélica, o champagne pode passar por uma fermentagéo secunddria (fermentagdo maloléatica), durante a qual o dcido malico é transformado
em dcido ldactico.

“Nenhum estudo comprova uma relagéo causal entre a acidez do champagne e caibras musculares”, responde o médico. Christophe Lavelle, biofisico e pesquisador
especializado em ciéncia da alimentagéo, concorda: “Néo héa efeito estatistico entre esses dois fenémenos.” “Além disso, consumir uma bebida dcida néo é necessariamente
acidificante para o corpo”, enfatiza. Os cientistas acreditam que outro mecanismo esteja em jogo.

E 0 mesmo motivo pelo qual temos dor de cabeca - Dor de cabeca, boca seca, caibras musculares... Esses sintomas podem ser sentidos com a mesma facilidade apés
uma noite regada a champagne ou apés uma atividade fisica intensa. O que esses dois cendrios tém em comum? Desidratacéo. “E o mesmo motivo pelo qual temos dor de
cabeca depois de beber”, diz o médico. “O dlcool bloqueia a secrecdo do horménio antidiurético, que permite que nossos rins retenham agua.”

Como resultado, urinamos mais do que o normal. Assim, assim como quando suamos durante o exercicio, “perdemos dgua, mas também sédio, potdssio, magnésio...
minerais essenciais para a funcdo muscular”, enfatiza o médico. “E esse desequilibrio eletrolitico que causa caibras.”

Mas entdo, o champagne ndo tem mais probabilidade de causar caibras do que qualquer outro tipo de dlcool? Teoricamente, ndo, mas pode haver cofatores
agravantes. Este é particularmente o caso do agicar, um ingrediente que varia dependendo da intensidade do vinho de base.

“O acgucar absorve dgua e, portanto, nos deixa ainda mais sedentos”, enfatiza Christophe Lavelle. “Além disso, influencia nossos niveis de agUcar no sangue, o que
pode afetar as caibras.” Outra hipétese sdo os sulfitos: “O enxofre também pode desempenhar um papel”, reconhece o biofisico, “mas isso ainda precisa ser comprovado”.

A desidratacéo continua sendo a explicagdo mais provdavel. Como o champagne é considerado um édlcool “leve”, a reidratagdo geralmente é encarada com mais leveza
do que com uisque, por exemplo. Um descuido pelo qual pagamos caro mais tarde...

Para evitar céibras, os cientistas nos lembram que devemos sempre acompanhar nossa tagca de champagne com um copo d’dgua. Vocé jGd tomou mais de uma dose?
Entdo, uma dgua rica em minerais ou um comprimido de eletrélitos serdo uma adigdo bem-vindal................. ... Leia mais em: https://www.larvf.com/le-champagne-
donne-t-il-vraiment-des-crampes,4908936.asp (Fonte — Revue du Vin de France - Tatiana Jean-Dorize — 13/10/2025).

Vinhedos que produzem vinho doce Tokaj no nordeste da Hungria estéo infectados com flavescéncia dourada, anunciou o Escritério Nacional de Seguranca Alimentar
na quarta-feira.

“Os inspetores coletaram amostras de dois locais e o laboratério confirmou a presenca do patégeno” em duas regides distintas, afirmou em um comunicado. A
demarcagdo da regido vinicola de Tokaj, uma das mais antigas do mundo, remonta a 1737, quando um decreto imperial declarou a drea uma regiéo protegida.
Perimetros estabelecidos para limitar a propagacéo - Sua paisagem é Patriménio Mundial da UNESCO desde 2002. As autoridades hungaras comecaram a estabelecer
perimetros ao redor das parcelas infectadas, onde inspecionam as videiras e realizam o desenraizamento para limitar a propagacéo.

A flavescéncia dourada é uma doenca vegetal transmitida principalmente por um inseto vetor que se espalhou pela Europa Central devido aos efeitos das mudancas
climéticas. A Hungria produziu 270 milhées de litros de vinho no ano passado, de acordo com a Organizacéo Internacional da Vinha e do Vinho (OlV), ocupando o 14° lugar,
na producéo global... Leia mais em: https://www.larvf.com/le-vignoble-hongrois-infecte-par-la-flavescence-doree, 4909079.asp (Fonte — Revue du Vin de France -
Redacgdo - 16/10/2025).
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