e

EVINOTICIAS

#% O MUNDO DO VINHO EM SUAS MAOS

JE———
A DIFICIL ARTE DE CRIAR UM GRANDE VINHO - POR MARCIO OLIVEIRA



NESSA EDICAO

VINHO DA SEMANA

ARTIGO
SELECAO DE ARTIGOS
VIAGEM

— A“ VINHO E CULTURA: DICA

05 A DIFICIL ARTE DE CRIAR UM GRANDE VINHO - POR MARCIO OLIVEIRA

“COMO E SERVIR VINHO EM RESTAURANTE
PREMIADO”- POR SUZANA BARELLI

”FAZENDA COMO SE NAO HOUVESSE
AMANHA” - POR JANCIS ROBINSON




VINHO DA SEMANA :

Alguns leitores do VINOTICIAS solicitaram que eu sugerisse um vinho por semana, anotando notas de degustacéio e onde comprar.
Vamos sugerir mais vinhos para encher as tacas. 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, jG que parte das Confrarias que foram adiadas), e sugerimos 117
rotulos 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
rotulos 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 pre¢o, segundo a escala:

Até RS75 -$

Entre RS75 e RS 150 - $$

Entre RS 150 e RS 250 - $SS
Entre RS 250 e RS 500 - $5S$
Entre RS 500 e RS 1.000 - $$$5$
Acima de RS - Estelar!
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AMARONE DELLA VALPOLICELLA RISERVA CA DEL MONTE 2005 - VENETO - T —
ITALIA

Apenas Amarones da mais alta qualidade podem receber a designagdo reserva. As uvas, cuidadosamente
selecionados, s@o colhidas manualmente em meados de setembro e colocadas para secar em esteiras de madeira entre 3
e 4 meses. Durante este periodo, as uvas perdem cerca de 30% - 40% de seu peso com uma consequente concentragéo i\ ""Il HI’L R (_} N E
de acucares. O vinho passa ao menos 3 anos em barricas de carvalho. (o XL 8 SR EEet e

g

O prédio original da vinicola Ca del Monte é uma mansé@o do século 17, construida a partir dos restos de um H ic.;;ﬂl: ﬁllé %J&l
antigo mosteiro. A adega, dirigida hoje com muito entusiasmo pelos jovens irmdos Umberto e Giuseppe Zanconte, é de i 1
propriedade da familia por geracées. Os dois irméos, pessoalmente, acompanham todas as etapas de producéo e decidem i AcAERSLARORRARE
juntos suas estratégias de negécios. A vinicola possui cerca de 50 hectares de vinhas, totalmente localizadas nas colinas
do distrito de Negrar, perfeitamente expostas ao sol, olhando para o sul, sudoeste. Desde sempre sdo plantadas vinhas
tipicas com uvas tintas da regido, Corvina, Rondinella, Molinara e outras variedades tradicionais, e delas se originam
excelentes Amarones e grande Valpolicellas.

% CA DEL MONTE

Uvas: Corte de uvas Corvina, Rondinella, Molinara

Notas de Degustacéio: E um vinho tinto, intenso e poderoso! Os aromas sé@o revelados em diferentes camadas,
evidenciando notas frutadas e nuances de especiarias como pimenta e canela. E um verdadeiro convite a uma degustacéo
sem pressa, apreciando a poténcia, o equilibrio e a persisténcia deste maravilhoso vinho, no qual os 17% de teor alcodlico
néo se fazem notar. Aromas complexos e intensos com chocolate, café, violeta e ervas. Encorpado com taninos vivos. Muito persistente. Foram 30 meses de
envelhecimento para se chegar a uma grandiosidade de aromas de cerejas, frutas negras, rosas secas e especiarias. Na boca é macio, quente e aveludado.
Longo e inesquecivel!

Estimativa de Guarda: Potencial de guarda por mais 5 anos, desde que seja mantido em condi¢cbes adequadas.

Notas de Harmonizacéo: Acompanha carnes grelhadas com molhos ricos e encorpados, pratos com bastante peso como carnes vermelhas assadas, queijos
duros envelhecidos ou apenas uma boa companhia. Também é um excelente vinho para se beber sem acompanhamento de comida, apreciando a passagem
do tempo, sem pressa...

Servico: servir entre 15 e 16°C

Faixa de Preco - $$$5$

CASA DO VINHO - End.: Loja Barro Preto - Av. Bias Fortes, 1543 - Barro Preto - Belo Horizonte (MG) - Tel: (31) 3337-7177 | Loja Mangabeiras -
Av. Bandeirantes, 504 - Mangabeiras - Tel: (31) 3286-7891.

/\
volte ao
indice



VINOTICIAS [

EPU 2019 - PUENTE ALTO - CHILE

Epu significa o numero dois, na lingua do povo Mapuche, o que se justifica pelo fato deste vinho ser elaborado &
conforme o mesmo conceito dos segundos vinhos dos renomados chateaux franceses, tendo suas uvas provenientes do
mesmo vinhedo do Almaviva. Bebido em recente encontro com seu enélogo Michel Friou, que passou rapidamente por
Belo Horizonte para apresentar o novo rétulo do Epu e a nova safra do Almaviva.

Em 1997 a Baronesa Philippine de Rothschild, Presidente da Diretoria de Assessoria da Baron Philippe de Rothschild
S.A., e o senhor Eduardo Guilisasti Tagle, Presidente de Vinicola Concha y Toro S.A., fecharam um acordo com a viséo de
criar um vinho Premium Franco-Chileno excepcional, chamado Almaviva.

Elaborado a partir de uma mistura de trés variedades classicas de Bordeaux — onde predomina o Cabernet Sauvignon
— Almaviva é o resultado do afortunado encontro entre duas culturas. O Chile oferece sua terra, seu clima, e seus vinhedos,
enquanto a Franca contribui com os conhecimentos técnicos de vinificacdo e suas tradicdes. LAS

O resultado é um vinho de elegéncia excepcional e complexidade. Seu lancamento foi um enorme impulso para 3 .
o desenvolvimento dos vinhos chilenos nos mercados internacionais. O vinho EPU é o segundo vinho elaborado sob a % "

chancela do projeto Almaviva, uma parceria entre Vina Concha y Toro e Baron Philippe de Rothschild S.A. Elaborado com : -;-. Arens
um corte das uvas Cabernet Sauvignon, Carménére, Merlot e Cabernet Franc. — ' Vi

3 'l:I"-.|||||'|1;~.
Uvas: 84% Cabernet Sauvignon, 13% Carmenere, 2% Merlot e 1% Cabernet Franc, com passagem de 12 meses em
barrica de carvalho francés ’

Notas de Degustacéo: : Vinho de cor rubi escuro, rico em aromas, com uma palheta de notas de frutas como groselha negra, cereja e amora, com toques de
chocolate amargo, tabaco, anis e caramelo, além de tracos minerais, revelando grande complexidade. Em boca é macio, apesar do pouco tempo em guarda,
com boa acidez, corpo entre médio e encorpado, mostrando uma deliciosa integracéo entre os aromas frutados e os oriundos da passagem pelo carvalho, com
longo final...

Reconhecimentos de Criticos: Robert Parker - 95+ Pontos | James Suckling - 94 Pontos | Wine Spectator - 93 Pontos

Estimativa de Guarda: Potencial de guarda por 10 anos apés a safra, desde que seja mantido em condi¢des adequadas, portanto, beba até 2029!1!

Notas de Harmonizacéo: Bife Ancho na parrilla, Risoto de funghi porcini, Cordeiro ao coulis de menta, Pappardelle com ragu de ossobuco, assado de tira
com arroz de améndoas, e queijos duros.

Servico: servir entre 15 e 17°C
Faixa de Preco - $5$$$

Em BH - WINE - Rua Alvarenga Peixoto, 655 - Lourdes - Tel.: (31) 2527 9100
Em BH - WORLD WINE - Loja Patio Savassi - Av. do Contorno, 6061 - Piso L2 - Loja 221/222 - Sao Pedro - Tel. 31 3889-9405/9407
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ARTIGO

POR MARCIO OLIVEI

Apés a fermentacéo, chega um momento decisivo em que o enélogo decide se vai deixar o vinho afinar e crescer, ou se estruturar, ou se oxigenar. Uma ciéncia
delicada!

E comum durante uma degustagéo, que os pensamentos invadam nossa mente. Ficamos imaginando com o vinho tocando nossa lingua, se ele é metamorfose que
podemos avaliar como uma crianga muito jovem e ainda engatinhando, ou uma crianca com energia inesgotdvel, ou jovem educado e polido ou chega a ser uma esséncia
que orgulhosamente carrega sua maturidade, como um velho sébio que dd uma linda ligdo de vida.

Entéo, o que é preciso para criar um belo vinho? Uma cantina limpa, é ébvio. Se uma sala puder se contentar em ser “aproximadamente” arrumada, uma adega deve
ser no minimo livre que qualquer bactéria nociva que possa contaminar o vinho. Entéo, para abordar adequadamente as diferentes opgdes que surgem a frente do endlogo,
ele deverd intervir apés a fermentacéo e determinar o periodo durante o qual o vinho deverd amadurecer, descansar, estabilizar, desenvolver, crescer, sobretudo em direcéo
a algo mais sublime.

Essa evolug@o ou criagéo pode ser interrompida apés algumas semanas, alguns meses para vinhos vendidos muito rapidamente, como o caso dos Beaujolais Nouveaux
ou Rosés, e alguns brancos também. A fase pode continuar por seis meses, como o caso com muitos vinhos brancos frutados e tintos leves.

Ha vinhos que ficam por doze meses (como na Borgonha), dezoito (em Bordeaux), ou se estendem vinte e quatro ou até trinta e seis meses (os grandes vinhos, que
precisam particularmente acalmar sua poténcia), ou mesmo adormecer por dez anos (para alguns champanhes excepcionais).

O que estd acontecendo durante esse periodo? Fenémenos de oxidacéo. Dependendo se o vinho flerta com mais ou menos oxigénio, isso causard reagdes quimicas
que o modificaréo.

Criar um vinho é como estar brincando com fogo, ou melhor, oxigénio! Este elemento
pode ser um anjo ou um deménio para o vinho, que é um reservatério de centenas de moléculas
oxidaveis. Essencial na vinificagéo, o oxigénio pode destruir o equilibrio de um vinho. O oxigénio
revelard novas moléculas aromdticas e o vinho desenvolveré o que é chamado de aromas tercidrios.
Eles dependem da duragdo, mas especialmente do tipo de recipiente em que o vinho viveré sua
evolugéo durante a guarda. Os exemplos mais tipicos séo o aparecimento de aromas de baunilha,
vegetais, torrefagéo ou torrada, em vinhos armazenados em barricas.

No caso mais extremo de uma evolucéo “oxidativa”, especialmente para o vinho amarelo do
Jura, ou para os vinhos leves naturais de Roussillon que sGo os Banyuls e os Maurys, o vinho serd
exposto diretamente ao oxigénio. E para se proteger enquanto desenvolve as notas de “rancio”
(nozes, curry, améndoas, castanhas, passas, figo, café etc.). Mas, na maioria das vezes, é uma
micro-oxigenagdo rdapida, para absorver o ar sem passar muito tempo da sua vida na barrica.
Esse tipo de amadurecimento em barricas cria virtudes aromaticas, além de suavizar os taninos,
desenvolver untuosidade, promovendo um corpo harmonioso para a transigéo para a idade adulta.

Por outro lado, a criagdo de um ambiente redutor, ou seja, protegido de oxigénio, terd como
objetivo preservar a vivacidade de um vinho, sua frescura, e os aromas primdrios (ou varietais),
que sdo facilmente danificados e ndo gostam de envelhecer. Existem aromas de frutas frescas,
frutas citricas, brotos, doces, encontrados em vinhos destinados a serem bebidos na juventude.
Mas esse tipo de evolugdo também pode ser prolongado por vdrios anos e dar uma magnitude e
rigueza a um vinho sem influenciar seu gosto.

A criagdo (dai o termo crianza em espanhol para alguns vinhos) portanto, dard um destino
ao vinho: permitir que ele expresse seu potencial em mais frescura, e dando a ele as qualidades
para envelhecer com elegdncia.

O tanque é a ferramenta favorita para a evolugdo em um ambiente redutor. Ele também
é um recipiente neutro, que ndo transmite nenhum gosto ao vinho por si sé. O tanque mais
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difundido em velhas propriedades vinicolas é de concreto porque, por um preco modesto, é sélido e duravel, existe em todos os tamanhos e, acima de tudo, desfruta de
excelente inércia térmica, pratica para evitar tracos quentes inadequados. Mais voltados em busca da modernidade, o tanque de ago inoxidavel também é perfeitamente
neutro e a prova d'dgua. Por outro lado, mais sensivel as mudancas de temperatura, devendo ser “termorregulado”, o que permite que o enélogo adapte a temperatura ao
grau mais préoximo do seu interesse. O tanque de pldstico, finalmente, é a ferramenta mais barata, mas permanece muito eficaz, pratica para iniciar ou solucionar problemas
em pequenas vinicolas.
) A barrica é cara, mas é ideal para a guarda por mais tempo. Seu tamanho e volume é
variavel, do barril de Bordeaux (225 litros) ou Borgonha (228 litros) até o tonel que pode conter
- mais de 1.000 litros de vinho. Dependendo do seu volume, teré uma influéncia diferente. A
" madeira imprimird sua marca mais francamente num pequeno recipiente do que em grandes
volumes, lembrando a regra aritmética simples da proporcéo de madeira/vinho. A madeira exerce
sua autoridade. Uma dose leve pode ter efeitos benéficos, enquanto uma escada grande causara
mais mal do que bem. Cada safra sendo diferente, criard uma diversidade em que vocé terd que
se adaptar constantemente.

E entdo, o endlogo pode dar um passo a frente e preferir a dnfora, o tanque ovéide, os
materiais originais e inovadores. O uso de “ovos” de concreto ou de anforas de argila, é mais
recente e vem gerando vinhos que tem despertado apaixonadas provas de vinhos laranjas ou de
vinhos que expressam a frescura dos aromas de frutas brancas e citricas.

No final, no mundo do vinho e sua criacéo, todo enélogo tem seu préprio método. Tudo é
possivel. E tao facil perder, ou perceber tarde demais que seria necessdrio fazer outra coisa, a néo
ser, que no final, quando vocé tiver sucesso, sempre serd maravilhoso provar um grande vinhol!l

Saude!ll Aproveite para comentar se gostou ou néol!!l (Este artigo estd baseado em material
disponivel na internet, e minhas consideragées durante a prova dos vinhos e pesquisas).
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“ACOMO E SERVIR VINHO EM RESTAURANTE PREMIADO” - SUZANA BARELLI

Ao voltar de estdgio no Celler de Can Roca, a sommeliére Juliana Carani é uma das apostas entre as profissionais do servigo de vinho no Brasil.

Na lista crescente de bons sommeliers brasileiros, ha cada vez mais nomes para prestar atencéo. Um dele é o de Juliana Carani Beato. Ela acabou de voltar de um
estdgio de dois meses no restaurante El Celler de Can Roca, dos irméos Roca, em Girona, Espanha. Agora promete colocar em pratica muita coisa que aprendeu nesta
premiadissima casa espanhola quando o novo Tuju, projeto paulistano do chef Ivan Ralston, for inaugurado, provavelmente no final deste semestre em Séo Paulo.

Néo é comum ver sommeliers brasileiros em estdgios em restaurantes europeus. Juliana, que tem cidadania italiana, participou de uma selecéo e foi escolhida junto
com uma sommeliére espanhola para o estdgio de dois meses. Mario Telles, diretor da Associagdo Brasileira de Sommelier -Séo Paulo (ABS-SP), conta que hd um projeto
em gestacdo no érgdo para que o sommelier que conquistar o préximo titulo de melhor do Brasil tenha uma experiéncia internacional em sua formacgéo. “Ainda estamos
definindo modelos e formas de financiar este projeto”, afirma ele.

Estagio de sommelier - No caso do El Celler de Can Roca, um estagio de sommelier permite uma experiéncia realmente mais ligada aos vinhos. E, aqui, ndo estamos
falando apenas de sua adega com mais de 4 mil rétulos, das 80 mil garrafas armazenadas em temperatura controlada ou da sua carta de vinho de trés volumes. Mas da
maneira de o Celler pensar o vinho. Um exemplo é que hd receitas criadas a partir do vinho. “O Pitu (Josep Roca, o irméo responsdvel pelos vinhos) pediu um prato com
ostras, framboesas e foie gras para colocar um vinho especifico em uma harmonizagéo”, conta Juliana.

No atual menu degustacéo, por exemplo, hd um prato de alcachofra, com uma parte confitada e citrica, que harmoniza com um branco da regiéo francesa do Loire,
e outra tostada, que combina com um vermute. Ou seja: duas bebidas para obter a melhor harmonizagédo com um Unico ingrediente, a alcachofra, conhecido por ser dificil
de combinar com vinho.

Juliana conta que o estdgio despertou o seu lado cientifico — ela é formada em biologia, e agora ela pretende pesquisar mais sobre a composigdo dos ingredientes
ao pensar nas proximas harmonizagdes que vai sugerir. Outro aprendizado é a exceléncia dos servigos, aqui incluida ndo apenas a organizagéo das tagas, a filtragem ou
decantacéo dos vinhos, a atengéo na temperatura, mas também a percepgéo para mudar os vinhos de um menu degustacé@o ao perceber qualquer insatisfagéo do cliente.
“EstGvamos sempre atentos e, se notdvamos um desconforto dos clientes com o estilo da harmonlzugao muddvamos para outra combinagdo possivel de vmho e comida”,
lembra ela... Leia a reportagem completa em:
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https://www.estadao.com.br/paladar/le-vin-filosofia/como-e-servir-vinho-em-restaurante-premiado/

“O SELETO MERCADO DOS “FINE WINES” - JORGE LUCKI

Nesse meio nédo existe crise. Com producéo limitada, os precos se mantém em patamares elevados.

O crescente interesse por vinho que vem se verificando mundo afora desde o inicio da década de 1990 teve saltos significativos com a com entrada de uma leva
imensa de novos consumidores, trilha iniciada pelos japoneses, seguida pelos ‘Tigres Asiaticos”, pelos paises da Europa do Leste mais para a frente, notadamente a Réssia
e depois a Polénia, até chegar nos chineses.

A oferta de vinhos também cresceu, o suficiente para atender com sobras ao crescimento da demanda, mas no que se refere aos rétulos de prestigio (Fine Wines),
em especial os Grand Crus de Bordeaux e da Borgonha, uma elite na qual se incluem alguns tintos e brancos de outras renomadas regiées europeias. HG um niumero cada
vez maior de novos compradores de alto poder aquisitivo que nédo se importam com o preco, mas em ter garrafas de grife para enriquecer suas adegas.

Nesse meio néo existe crise. Com producéo limitada — a quantidade de garrafas de cada produtor é consequéncia da drea do vinhedo. que é imutavel - os precos se
mantem em patamares elevados, independentemente de eventuais turbuléncias da conjuntura mundial.

Acompanhando a tendéncia de alta dos Ultimos anos, particularmente de 2015 em diante, o Bordeaux Index, em sua avaliagdo do comportamento desse mercado em
2022, apontou uma majoragdo acentuada nos precos médios de rétulos consagrados. que alcancaram mais de 30% nos borgonhas,23% nos champagnes,15%nos toscanos
e 9X nos bordeaux.

Matthew O’Connell, CEO da plataforma de negociacéo Livelrade do Bordeaux Index, foi até prudente, afirmando ser possivel uma consolidagéo do mercado em 2023,
mas indicou trés situagdes que podem resultar em mais subidas nos precos: a reabertura da China, que estava com a demanda reprimida em funcéo das restricées da covid;
os amantes de borgonhas se abastecerem imaginando que a diminuta safra de 2021, que comeca a aparecer no mercado, néo foi caso fortuito, sendo consequéncias das
mudancas climéticas e que colheitas pequenas ocorrerdo com mais frequéncia; e, finalmente. que nessa corrida por “Fine Wines” os bordeaux foram deixados para trés e
estdo relativamente baratos, podendo atrair novamente a atengdo dos compradores.

H& um numero considerdvel de brasileiros que se interessam por essa elite de vinhos. Algumas dessas garrafas estreladas estdo disponiveis no Brasil, trazidas
legalmente por importadoras aqui estabelecidas, caso da Optim, criada peio Domaine de la Romanée-Conti, exclusivamente para os seus rétulos; da Clarets. que traz
rétulos franceses de ponta; da Castel Studio, distribuidora exclusiva dos Leroy no Brasil; e da Anima Vinum, cuja especmllzagao em borgonhas inclui trazer uma boa gama
de vinhos dos Hospices de Beaune... Leia a reportagem completa em: hitps://valor.globo.com/eu-e/coluna/jorge-lucki-o-seleto-mercado-dos-fine-wines-e-a-

questao-do-trabalho-escravo.ghtml
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SITE PROPRIO JR - 11/03/2023

A degustagéo mais instrutiva que experimentei durante minhas quase duas semanas na Nova Zeldndia no més passado néo foi especificamente ligada ao vinho ou
a Nova Zelandia.

Recebi dois copos de vinho cheios de solo pelo viticultor de rosto avermelhado Grant Rolston, um emigrador de uma longa fila de agricultores irlandeses. O contetudo
da méo esquerda parecia e, com um pouco de encorajamento, cheirava a poeira. Mas, fora do vidro direito, saltou uma variedade complexa de aromas que pareciam téo
cheios de vida quanto a terra dentro do vidro parecia estar, cheia de fragmentos de raizes videiras e pequenos insetos.

Aparentemente, o solo no vidro esquerdo foi retirado de uma vinha néo identificada cultivada convencionalmente, portanto, tratada com fertilizantes e fungicidas
qguimicos, que haviam sido plantados ao mesmo tempo que a vinha que abastecia o solo no vidro direito. Isso veio da operacdo de vinho de Rudi Bauer, no centro de Otago,
no sul da llha Sul, onde eu estava provando.

Bauer é um seguidor particularmente dvido dos preceitos da biodinédmica em sua vinha, o que significa ser guiado pelas fases da lua, enterrando doses homeopadticas
de preparativos especiais de ‘dindmicos’ (agitados) em buzinas de vaca em tempos propicios e geralmente parecendo bastante desarranjados. Mas em todo o mundo, os
produtores de alguns dos vinhos mais admirados seguem os principios biodindmicos mais ou menos, com um efeito comprovadamente benéfico na sadde da videira e na
qualidade do vinho.

A demonstracéo do solo ocorreu no centro de operacdes biodinédmicas de Bauer, descrito com mais preciséo como uma cabana de madeira. Foi ladeado por camas
de valeriana, camomila e yarrow (milefélio). As borboletas voaram por toda parte. Uma carne antiga segura usada para secar esses ingredientes em vdrias preparagdes
biodindmicas penduradas no teto. O chéo da Terra abrigava uma colénia sauddvel de moscas, como minhas pernas deveriam descobrir mais tarde.

A biodindmica é um passo além da viticultura orgénica, cujos adeptos rejeitam agroquimicos, mas os viticultores orgdnicos e biodindmicos podem pulverizar a
tradicional mistura de cobre-sulfato de Bordeaux (calda bordalesa) para afastar os oidios que parecem estar direcionados ao cuidado das vinhas com frequéncia crescente.
Um efeito de mudanca climdtica, talvez.

O cobre pode ser téxico, no entanto, e hd preocupacéo com o acumulo de cobre em solos de vinha. O solo esté se tornando o novo foco da atengéo da videira. Como
os agricultores de todos os tipos, os viticultores estéo, em geral, cada vez mais conscientes da importdncia do que acontece abaixo e ndo acima do solo.

Regenerativa é a nova palavra da moda nos circulos de crescimento de vinhos-principalmente porque décadas de agroquimicas tém solos de vinha degradados. Um
de seus objetivos louvaveis é regenerar o solo, aumentando a vida nela agora que entendemos mais plenamente a importéncia das redes subterréineas de micrébios e
fungos micorrizicos na promogéo do crescimento sauddavel. Quanto mais minhocas, melhor!

Outro de seus requisitos é abandonar a lavoura tradicional, que afeta o meio ambiente, quebrando essas redes e reduzindo a capacidade de retencéo de dgua do
solo. Uma de suas consequéncias mais visiveis é o plantio entre as linhas de videiras de uma mistura sauddvel de diferentes culturas de cobertura que retiram o carbono
do solo e podem ser projetadas para atrair predadores que manteréo as pragas da vinha sem o uso de pesticidas. A terra nua ndo é mais um distintivo de honra em uma
vinha - mas o contrdrio.

A viticultura € uma monocultura lamentdavel hd décadas, mas outra nova palavra da moda é a biodiversidade. Até os Bordaleses, que agora abandonaram amplamente
sua rejeicdo anterior de viticultura orgénica, se gabam de quantas darvores e sebes eles plantaram em suas vinhas. Na Nova Zelandia, os viveiros estdo aquém das mudas
de drvores nativas, tdo grande é a demanda.

A viticultura regenerativa estd constantemente ganhando terreno. Todos os anos, temos uma competigdo de redagéo para os visitantes do Jancisrobinson.com e o tema
no ano passado foi a regeneracdo. Tivemos entradas de todo o mundo citando pelo menos 24 produtores de vinho comprometidos ndo apenas com a sustentabilidade, mas
também a regeneracGo em maior ou menor grau. Os vinhos que eu recomendo aqui séo feitos por aqueles que sdo apresentados na competicéo de redacéo, produzidos
principalmente a partir de videiras cultivadas regenerativamente, embora alguns dos produtores citados, enquanto estdo no caminho para a regeneragdo em suas vinhas,
ainda ndo chegaram.

A familia Torres da Espanha e do Chile sdo produtores de vinho que hd muito tempo estdo mais conscientes dos efeitos das mudancgas climaticas na viticultura do que
a maioria. Miguel Torres Maczassek estava presente no lancamento da Fundacéo de viticultura regenerativa sem fins lucrativos em Londres no ano passado, juntamente com
o Mimi Casteel of Hopewell Wines no Oregon, um dos defensores mais persuasivos da viticultura regenerativa.

Torres contou como, quando ele comecou a semear plantagbes entre suas vinhas em 2020, seus vizinhos balancaram a cabega e estavam convencidos de que essas
“ervas daninhas” eram sinais de que Familia Torres estava se afundando. A maioria dos vinhos Torres que resultard dessa nova filosofia ainda néo esta lancada, mas eu
incluo o primeiro a surgir no mercado em minhas recomendacées. Como ele explicou em um e-mail, “o vinho néo cita viticultura regenerativa no rétulo porque néo havia
certificagdo adequada naquele momento” ... Leia a reportagem completa em: https://www.jancisrobinson.com/articles/farm-theres-no-tomorrow
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VIAGENS

25.MAIO A 08.JUN - VIAGEM E EXPERIENCIA CULTURAL E ENOGASTRONOMICA PROVENCE - RHONE -
LANGUEDOC

Um belo Roteiro por estas regides francesas esta sendo construido e serd em breve anunciado com detalhes.
. Mais do que seus campos de lavanda mundialmente famosos, da sua famosa producéo de perfume em Grasse, de
V I N 5 D E suas fortalezas medievais que se entrelacam com a vida contemporédnea e de seu éxtase histérico e gastronémico, a
[— Provence é um convite para uma grande experiencia enogastronomia e cultural. Conhecer as cidadelas bem conservadas,
p @@V E N @ E pelas pequenas comunas e adentrar dreas rurais, além de se surpreender pelos sabores, aromas, cores e texturas desta

regiGo francesa, é um convite para vivenciar um estilo de vida bem local, mesmo que por poucos dias. O resultado é

J _’,L_ #= | quase como um sentimento, daquele que nos deixa com um gosto agradavel na boca e com um aconchego no peito.
s ;
fe // obrf cln "\ yle
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Uma paisagem variada varrida pelo vento Mistral e um clima ensolarado, quente e seco conferem a regiéo vinicola da

Provence sua personalidade Unica, que se reflete em vinhos alegres e cativantes.

Historicamente especializada em vinhos rosés leves, frutados e ricos, aqui se
produzem também tintos marcantes, potentes e estruturados e brancos leves, macios e delicados.

O grande prestigio da Provence vem de seus vinhos rosés, produzidos com arte e dedicag@o por seus vinicultores.
As coloragbes tipicas sé@o leves, em rosados delicados que podem ter tons de péssego, rosa antigo e casca de cebola. Os
vinhos rosés sugerem um estilo de vida alegre e descontraido, sendo ideais para aperitivo, refeicdes ao ar livre, pratos
frios de veréo, saladas e petiscos do mar. Com 26 séculos de histéria, a Provence é considerada o primeiro vinhedo da
Franca.

As visitas irdo muito além do que os vinhedos, porque, além de ser a capital do vinho rosé no mundo, a Provence
é um dos principais destinos de turismo da Franca. A costa provencal j& inspirou obras-primas de Van Gogh e Paul Cézanne e encanta os seus visitantes pelas
paisagens e luz natural. Aos amantes de cidades pequenas, a regi@o possui diversos vilarejos medievais com ruas estreitas.

Um dos atrativos mais conhecidos da Provence séo os campos de lavanda e girasséis, localizados na cidade de Valensole. No interior, as cidades de
Avignon e Aix-en-Provence sdo as mais populares, enquanto no litoral, regiGo mais conhecida como Céte d’Azur, Nice, Cannes e St-Tropez ficam lotadas nas
estacdes mais quentes do ano. Marseille, também litoranea, é a segunda maior cidade do pais.

Quando falamos em Vale do Rhéne (Vallée du Rhéne) ou Encostas do Rhéne (Cétes du Rhéne) estamos nos referindo a sua parte francesa mais famosa,
que se inicia ao norte, em Vienne, e termina ao sul, nas proximidades de Avignon.

O Rhéne é uma regido recheada de belezas naturais. Uma parada certa para se deslumbrar com a paisagem, é o Vale

do Rio do Rhéne, um lugar espléndido e de dguas puras, azuis e frescas, e um canal que nutre, irriga e beneficia os vinhedos

. locais. E composto por encostas rochosas, fundamentais para fixar as caracteristicas do terroir sul nos vinhos locais. Toda essa
geografia contribui para vinhos, frutados, herbdaceos e com notas de couro.

Vignobles de la Tudo indica que foram os romanos que introduziram a vitivinicultura na regido por volta do século | a.C. Em sua Histéria
i q q gido p
\_fallee du Hhﬁne Natural (ano 71 d.C.), o célebre escritor romano Plinio ja faz referéncia e até mesmo elogia os vinhos produzidos perto de
Vienne. O vinho do Rhéne ficou muito famoso na Europa no século XIV, apés uma grande divisdo da Igreja Catélica. Na época,
p P 9 grej p

/\
volte ao
indice



VINOTICIAS R

o arcebispo de Bordeaux, Raymond Bertrand de Got, assumiu como papa com o titulo de Clemente V. E,
sob influéncia do rei francés, o papado se mudou para Avignon. Jodo XXIl, o segundo dos sete papas de _
Avignon, tinha uma residéncia de veréo construida em Chéateauneuf-du-Pape. Na época, a igreja passou &
a produzir vinhos no local, que eram denominados “Vin du Pape” (vinho do papa) e servidos no paldcio
papal em Avignon, e a reputacdo desse vinho logo ganhou fama. Os vinhos de Chéateauneuf-du-Pape séo
conhecidos por poderem levar até 18 castas diferentes em seu blend.

Hoje, o Vale do Rhéne é o segundo mais extenso vinhedo produtor de vinhos finos da Franca, e a i . __-!"r"l'l"r;,“f;,";“h]_'”“”
maioria de suas garrafas sGo de blends das uvas tradicionais: Grenache, Syrah e Mourvédre. Boa parte E35%&s s
desses vinhos s@o elaborados com acidez e taninos ideais para um grande periodo de envelhecimento, ? bbb i i
vinhos elegantes, frutados, macios e delicados.

J, i

L e

Regido de grandes contrastes, costuma-se dividir o Vale em duas partes que possuem climas, solos,
terroirs e castas de uvas diversas: o Vale do Rhéne Norte e o Vale do Rhéne Sul.

Estas poucas linhas ddo mostra de como a cultura do vinho estd entranhada nestas duas regides que
vamos visitar, criando uma experiéncia imperdivel para nossos sentidos!

vitivinicolas visitados.

Belo Horizonte. Contatos: GERMAN ALARCON-MARTIN; WhatsApp: (31) 99834-2261 ou e-mail para contatos: german@zenithe.tur.br

e Acompanhamento durante o percurso do Consultor Viticola Marcio Oliveira (*). Completa apostila com informacées do destino, regides e produtores ’

Roteiro em Construcdo - Mais Informacées e Pré-Reservas: Na Zenithe Travelclub. Consultoria e Operadora de Viagens Culturais e de Conhecimento.
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COMO VOCE RECONHECE AS FALHAS DO VINHO?
Estima-se que cinco a dez por cento de todas as garrafas de vinho sejam defeituosas. Os defeitos podem se manifestar de formas muito diversas; séo
causadas na maioria dos casos por microrganismos. No entanto, alguns fenémenos que podem parecer incomuns néo séo defeitos do vinho.

O que vocé pode ver - A turvagdo costuma ser sinal de defeito, principalmente em vinhos jovens. A turbidez pode aparecer como uma névoa fina ou na forma
de precipitados escamosos ou turvos. No caso de vinhos tintos mais velhos, entretanto, a turbidez tempordria também pode ser causada por um depésito que foi
levantado. No entanto, isso se acalma novamente e ndo é uma falha do vinho. A turvagdo em vinhos néo filtrados também néo é necessariamente um defeito.

Cristais de Tartarato também néo é um defeito do vinho. Séo sais de dcido tartérico que se precipitam na forma de pequenos cristais transparentes. O
tartaro é completamente inofensivo para a saude.

Nivel mais baixo no gargalo das garrafas - Com vinhos mais velhos deve-se ter atengdo ao nivel de enchimento da garrafa. Ao longo de vdrias décadas,
o liquido evapora gradualmente através da rolha. Garrafas de vinhos muito velhos, portanto, as vezes néo estdo totalmente cheias. No entanto, isto ndo deve
acontecer com vinhos com menos de 15 anos e é sinal de um fecho defeituoso; o vinho jd@ pode estar fortemente oxidado.

Rolha com Bolor - Se o mofo se formou na rolha, isso por si s6 ndo é motivo para se preocupar; fala mais por uma flora intacta do pordo. No entanto,
a rolha néo deve sobressair da garrafa. Se a rolha jé tiver saido alguns milimetros da garrafa, o vinho provavelmente foi exposto a temperaturas excessivas e
pode ter sido danificado.

Pedacos de Rolha - Por outro lado, é inofensivo se as migalhas de cortica flutuarem na garrafa ou na taca apés a abertura porque a rolha néo foi
completamente retirada. Isso ndo é uma indicacdo de defeito na rolha (provador de rolha) e as migalhas podem ser simplesmente retiradas.

O que vocé pode cheirar e provar - Um dos erros mais comuns e concisos do vinho é o “bouchonnée”. Manifesta-se em um odor opaco, mofado e bolorento
e um sabor amargo e opaco. O principal gatilho é o composto quimico tricloroanisol (TCA), que é produzido quando os microrganismos decompéem certas
substdncias contendo cloro do tratamento da madeira. Tipico do defeito da rolha é que o cheiro na garrafa fica mais forte e desagraddavel. Em caso de dovida,
deixe a taca parada por cerca de dez minutos e cheire novamente. Se o aroma sumiu, ndo era um vinho “bouchonnée”.

A propésito, os aromas de cortica podem ser traicoeiros e néo se identificarem imediatamente ou néo claramente. As vezes, o cheiro e o sabor do vinho
sdo impecdveis, mas o sabor residual (o cheiro que vai direto da garganta ao nariz apés a ingestdo) torna-se mofado. Também é possivel que se tenha um
aroma de rolha “escondido” sé se torne perceptivel com o tempo — um quarto ou meia hora apés a abertura da garrafa. As vezes, um vinho apenas cheira e
tem um gosto peculiarmente “silenciado” sem que alguém seja capaz de entender exatamente o defeito; um defeito de cortica também pode ser a causa disso
- especialmente com rolhas prensadas. Por outro lado, um cheiro de mofo e mofo também pode ocorrer em vinhos que néo sédo vedados com rolha.

Outro erro é o “Aroma de idade atipico” (UTA). O composto quimico responsdvel é a aminoacetofenona (AAP), que causa um cheiro e sabor amargo
e opaco que lembram bolas de naftalina, cera de piso, panos de limpeza sujos e Umidos ou papeldo molhado. A UTA geralmente ocorre quando as videiras
sofrem com a falta de dgua, nutrientes e/ou nitrogénio, ou sejam vinhos frutos de altos rendimentos e colheita precoce.

A terceira falha comum no vinho é o enxofre — aroma de sulfa. E produzido por sulfeto de hidrogénio e cheira a fumaca de bode (dai o nome) ou
ovos podres, carne podre, repolho cozido ou borracha queimada. As possiveis causas para a formacéo de sulfatos séo a falta de nutrientes nas vinhas, altas
temperaturas de fermentacgdo ou falta de higiene. Como o sulfeto de hidrogénio reage com o cobre, vocé pode colocar uma moeda de cobre na taca e gira-
la para se livrar do aroma de sulfato, mas simplesmente uma nova garrafa de vinho é melhor - como acontece com todos os outros defeitos do vinho...
Leia mais em: hips://magazin.wein.plus/faq/weinqualitaet-und-sensorik/wie-erkennt-man-weinfehler?utm_campaign=Newsletter&utm

source=Newsletter 2023 10&utm_medium=EN (Fonte - WEINPLUS - 03/2023)
'—-—-—-—
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DOC PROSECCO ALCANCA VENDAS RECORDES EM 2022

638 milhées de garrafas de prosecco no valor de 3 bilhées de euros. A DOC Prosecco encerrou o ano de 2022 com um excelente registro de negécios.
De acordo com os dados atuais do consércio, um total de 638,5 milhées de garrafas de Doc Prosecco foram vendidas com um valor total estimado de mais de
3 bilhées de euros. Assim, o volume de producéo aumentou 1,8 % e o valor das vendas em 11,5 % em comparagdo com o ano anterior. Pela primeira vez, a
taxa de exportacéo atingiu 81,2 %. Um crescimento recorde foi registrado para o Prosecco Doc nos EUA. Ld, 5,8 % a mais do que em 2021 foram vendidos. E a
primeira vez que as quantidades estdo acima das vendidas para a Gré -Bretanha. Com mais de 134 milhées de garrafas, os EUA sGo o mercado mais importante
para a denominagdo, seguida pela Gra-Bretanha, Alemanha e Franca... Leia mais em: https://magazine.wein.plus/news/prosecco-doc-achieves-record-

sales-in-2022-638-million-bottles-of-prosecco-worth-3-billion-euros?uim campaign=Newsletter&utm source=Newsletter 2023 10&utm

medium=EN (Fonte - WEINPLUS - 10/03/2023)
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