[
e

i ' &
W VINOTICIAS

N © MUNDO DO VINHO EM SUAS MAO

VINHOS PARA VOCE PLANEJAR SEU NATAL - PARTE 1
POR MARCIO OLIVEIRA



NESSA EDICAO

VINHOS PARA VOCE PLANEJAR SEU NATAL - PARTE 1 - POR MARCIO
06 o 1VERA

“O VINHO EM RESTAURANTES

PREMIADOS” -

POR SUZANA BARELLI

LATIN
AMERICAS

BEST

RESTAURANTS"

“LATINAMERICA S50BESTRESTAURANTES,
PISCO E GASTRONOMIA PERUANA" - POR
MIRIAM AGUIAR

VINHO DA SEMANA

ARTIGO
SELECAO DE ARTIGOS
VIAGEM

VINHO E CULTURA: DICA



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, 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
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 preco, segundo a escala:
* Até RS75-$S

* Entre R$75 e RS 150 - $S

* Entre RS 150 e RS 250 - $SS

* Entre RS 250 e RS 500 - $SSS

* Entre RS 500 e RS 1.000 - $SSSS
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FONTODI FLACCIANELLO DELLA PIEVE 2012 - PANZANO - TOSCANA - ITALIA

Fontodi é um dos maiores nomes do vinho italiano na atualidade. Todos os seus vinhos séo simplesmente
fantasticos, de pequena produgéo, combinando uma deliciosa tipicidade toscana com muito cardater e profundidade.

Uma unanimidade na regido de Chianti Cldassico, Fontodi elabora alguns dos melhores e mais emblematicos
vinhos da Toscana. A propriedade, localizada no coragéo da denominagéo de Chianti, se beneficia do clima quente e
seco da Toscana, com uma diferenca de temperaturas entre o dia e @ noite que proporcionam o dpice qualitativo das
uvas ali cultivadas. Além disso, os 70 hectares da vinicola sGo compostos por solos de giz, argila e xisto.

Séo vinhos de referéncia, que colecionam prémios como nada menos que 19 “tre bicchieri” acumulados no guia
Gambero Rosso e 99 pontos da Wine Spectator na safra 2006 para o grande supertoscano Flaccianello della Pieve -
que ficou em primeiro lugar no painel de toscanos da revista e desbancou mais de 1.000 vinhos da regido, incluindo
todos os mais famosos supertoscanos, mesmo alguns que custam até trés vezes mais! Este, que é consistentemente um
dos melhores vinhos tintos de toda a ltdlia, foi apontado como “um vinho de tirar o félego”, deixando os degustadores
“sem palavras”, segundo o relato da Wine Spectator. A safra de 2016 recebeu nada menos que 100 pontos!

Em 1968, a Fontodi foi comprada pela familia Manetti (famosa pela produgédo de telhas e énforas de Terracota
na regiéo de Chianti). A propriedade é certificada orgénica e possui cerca de 70 hectares de videiras plantadas. Eles
tém uma grande paixdo pela qualidade e um imenso respeito e cuidado com a uva Sangiovese. No pordo, todos os
processos sdo feitos por gravidade e as fermentacdes sdo feitas com leveduras naturais (selvagens) em tanques de ago
inoxidavel controlados por temperatura.

Nos Ultimos 10 anos, Flaccianello teve uma média de notas mais altas que os mais famosos supertoscanos. Com
pouco mais de 4000 caixas para todo o mundo, é uma verdadeira raridade.

FLACCIANELLY
='I'J:L.t LT ]

Composicao de Uvas: 100% Sangiovese, oriundo de vinhas com 30 anos de idade. O vinho é maturado 18 meses =1
em barricas de carvalho e uma pequena parcela em anforas, como eram produzidos os vinhos ha milhares de anos.

Notas de Degustacédo: Cor rubi brilhante. Aromas com notas de framboesa, violeta e frutas em compota, com toques de couro e mineral. Na boca apresenta
grande estrutura e volume, corpo sedoso com taninos macios, e acidez marcada que lhe confere muita elegéncia. Longo e prazeroso em boca, certamente um
dos melhores vinhos que degustei em 2023.

Estimativa de Guarda: Beba agora ou guarde por mais 5 anos.

Notas de Harmonizagéo: Otimo ainda para acompanhar carnes vermelhas grelhadas ou assadas. Arroz de pato acompanhou muito bem este vinho
Servico: servir entre 15 e 16°C.

Faixa de Preco — ESTELAR

EM BH: IMPORTADO PELA VINCI - Degustado numa confraternizacéo de Confraria no Espaco Vinoticias.
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ARTIGO

POR MARCIO OLIVEIRA

O més de dezembro corre rapido e se vocé ainda néao planejou os vinhos para o seu Natal, é melhor ir se preparando. Em nossa casa, adoramos
comemorar com amigos e familiares, e acabamos nos juntando em torno de uma mesa para um jantar completo, com um ambiente repleto de decoracées,
enfeites e, claro, todos os nossos vinhos favoritos.

O jantar é sem duvida a parte mais importante da véspera do Natal (além dos presentes, é claro), por isso gostamos de avaliar as opcées quando se trata
de combinar vinho com os pratos do jantar. Hd muito a considerar quando se trata de avaliar as harmonizacées de vinhos e comidas do jantar de Natal. Depois
de escolher os pratos, molhos e enfeites, € bom considerar também as texturas e sabores que vocé selecionou para escolher um vinho que complementa tudo
perfeitamente.

Os vinhos que bebemos na noite e no dia de Natal sGo descaradamente tradicionais, mas néo é disso que se trata o Natal?

Eu sempre comeco servindo um espumante como um aperitivo de recepcéo. Lembremos que o més de dezembro reflete as temperaturas quentes do veréo
e um espumante geladinho refresca e alegra qualquer um. Ha uma enorme diversidade de rétulos de espumantes nacionais ou importados que certamente
iluminaréo as tagas.

Para aqueles que gostam de servir um coquetel classico de camaréo, o espumante poderd ser um bom acompanhante, ou podemos harmonizar com um vinho
branco com acidez suficiente para cortar a gordura dos camarédes, e neste caso, um bom Sauvignon Blanc se encaixa perfeitamente.

O prato principal é mais desafiador, com todos os seus sabores variados - peru, carnes de porco,
Tender, presunto Chester, batatas assadas, molho de frutas vermelhas, ou calda doce de melado, ou
vinho madeira - como combinar um vinho com alimentos tdo ousados e diversos2 Para acertar, vocé
precisa de vinhos que possam suportar tantos sabores concorrentes. Um bom Chardonnay que passou
algum tempo amadurecendo em carvalho tem a estrutura e a complexidade para dar prazer para todos
os bebedores de vinho branco ao redor da mesa.

A carne de peru é a opgdo nUmero um para a maioria das pessoas no dia de Natal, servida com
legumes assados crocantes, castanhas assadas e com bom molho de frutas vermelhas. O que torna o
peru tdo diferente de outros tipos de aves é que ele tende a ser uma textura mais seca quando cozida, o
¥ que implica em escolher um vinho que compensard essa secura quando se trata da harmonia na mesa.
A carne em si também é bastante suave em sabor; portanto, vocé precisa ter consciéncia de ndo usar
muitos temperos e outros ingredientes que possam encobri-la, como também precisa garantir que o
vinho que escolher ndo domine o paladar.

Por ser uma carne branca, um vinho tinto que contribui para uma das melhores harmonizacées
com peru é o Pinot Noir, por ser leve no corpo e nos taninos. Com um paladar gostoso de morango e
cereja misturada com cogumelos e folhas Umidas, é um vinho tinto complexo que complementa essa carne delicada, em vez de ser tdo ousada e forte que tudo
o que vocé pode provar acabaré sendo o vinho.

J& que todos gostam ou preferem vinho branco no jantar de Natal, outra sugestéo para ter uma garrafa sobre a mesa, pode ser um tinto de Bordeaux.
Se restar mais deste vinho, apés o prato principal, ele combinara perfeitamente com queijos duros e maduros na tabua de queijos.

O pato é outra ave que costuma ser uma alternativa ao tradicional peru assado. Normalmente temperado com muitas ervas e citricos, e acompanhado
por uma generosa ajuda de molho de macéa doce e picante, um jantar festivo com um pato assado pode ser uma explosdo de sabores de ervas e frutas. O perfil
de sabor e maior teor de gordura dessa carne em comparacdo com outros tipos de aves de aves significa que vocé pode ficar um pouco mais ousado com suas
opcdes de vinho ao combinar com carne de pato.
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Uma boa combinagdo para o pato exige um suculento vinho italiano, como um Barolo, ou um tinto de Rioja ou ainda um vinho a base de Sangiovese
como um Chianti ou Brunello. Ele serdé uma combinacé@o poderosa para a carne de pato assado, trazendo bastante acidez para contrabalancar a gordura e a
oleosidade da carne, juntamente com os gostosos sabores de frutas e especiarias que complementam o molho de magéa. O que poderia ser melhor para um
vinho de jantar de Natal?

Para muitos, o jantar de Natal ndo precisa ser somente com aves. A carne bovina de um rosbife € um dos nossos assados mais apreciados, entéo por que
néo escolher carne para o maior jantar do ano? Tradicionalmente, servido com um molho de frutas vermelhas ou molho de vinho madeira, combinar vinho com
carne é um ato de equilibrio de complementar a carne vermelha, as ervas e o tempero do molho. Os sabores séo grandes e poderoso, entdo fique longe do
vinho branco para esta opgdo.

A sugest@o é optar por tintos mais encorpados, cheios de sabores e mais ousados com uma parcela de especiarias como Shiraz ou Cabernet Sauvignon.
Um vinho envelhecido em carvalho francés para adicionar complexidade, criard um vinho rico e elegante, com um paladar macio de frutas escuras, pimenta
preta e chocolate, e essas nuances picantes que torna estas uvas uma combinacéo especialmente boa para carne bovina.

Finalmente, uma meia garrafa de Sauternes, ou um Late Harvest ou ainda um Vinho do Porto Tawny terminard bem a refeicdo. Uma dica importante é
que ele precisa ser mais doce do que o pudim com acidez suficiente para equilibrar tudo.

Com este primeiro artigo, damos inicio as dicas sobre como planejar os vinhos para o seu Natal, e se vocé for vegetariano, ndo perca o préximo artigo!!!
Saudel!lll Aproveite para comentar se gostou ou néolll (Este artigo estd baseado em material disponivel na internet, e minhas consideracées em relacéo as
pesquisas).

VINOTIicIAS S
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SELECAO DE ARTIGOS

“O VINHO EM RESTAURANTES PREMIADOS” - SUZANA BARELLI

A gastronomia latino-americana estd em evidéncia. Nestas duas semanas, tanto o The World’s 50 Best Restaurants 2023 como o guia Michelin elegeram os melhores
restaurantes na regido. E o vinho néo ficou de fora destas homenagens. No Guia Michelin, que estreou a sua edicdo argentina, dois dos premiados com uma estrela tém
fortes ligagées com o vinho argentino. Séo eles o Casa Vigil, de propriedade de Alejandro Vigil, principal enélogo da vinicola Catena Zapata, e o Zonda Cocina de Paisaje,
que fica dentro da vinicola Lagarde, os dois em Mendoza.

No 50 Best, o destaque foi ainda maior. A sommeliére argentina Florencia Rey foi eleita a melhor da América Latina, por seu trabalho a frente do peruano Maido,
coincidentemente o restaurante do chef Mitsuharu Tsumura, que foi eleito o melhor do ano pela mesma premiacéo.

Ha nove anos no Maido, Florencia migrou para o Peru em 2011 e passou por bons restaurantes por ld, como o premiado Central, antes de ser convidada para assumir
a carta do Maido, casa que mescla a gastronomia peruana com influéncia japonesa. “Me pareceu um bom desafio de mostrar o meu trabalho e o que eu valorizo, com muita
independéncia”, diz Flor, como é mais conhecida.

A carta de vinhos com 350 rétulos e 17 opgdes em tagas traz representantes da América Latina, como o branco uruguaio Reserva Sauvignon Blanc Sur Lie 2022, da
Cerro Chapeu. Flor gostaria de ter mais vinhos da América Latina, México inclusive, mas lamenta que muitos rétulos ndo sdo comercializados com regularidade no Peru. A
valorizagéo do Peru aparece ndo apenas nos vinhos como em outras bebidas do pais e ganha mais destaque nos menus harmonizados. Um exemplo é que o atual menu
degustacdo conta com uma cerveja peruana e uma bebida fermentada da oxalis naranja, um tubérculo fermentado pelo peruano Manuel Choqque Bravo.

Flor, ainda, é daquelas sommeliéres que defendem que as harmonizacées devem acontecer ndo apenas com o vinho, mas também com as demais bebidas. Assim, ela
explora nestes casamentos gastronémicos cervejas, chds e infusées, bebidas fermentadas, coquetéis, cafés e bebidas sem dlcool... Leia a reportagem completa em: https://
www.estadao.com.br/paladar/le-vin-filosofia/o-vinho-na-carta-dos-restaurantes-premiados

“UMA IMERSAO NO LEILAO DOS HOSPICES DE BEAUNE” - JORGE LUCKI

Desde que foi criado, em 1859, o leildo tem sido a mais célebre e tradicional das manifestacées borgonhesas e um dos eventos vinicolas mais importantes da Franca.

Ao contrério do que faco habitualmente, antecipei em uma semana minha ida de quase todos os anos @ Borgonha. O que sempre foi uma forma de fugir da
aglomeracdo, poder agendar visitas aos produtores sem atropelos e conseguir mesa nos restaurantes de sempre, desta vez o objetivo principal era participar do causador
dessa consagrada balbirdia: o leildo dos Hospices de Beaune, que se realiza sempre no terceiro domingo de novembro.

Espécie de Santa Casa de Misericérdia, os Hospices de Beaune foram fundados em 1443 por Nicolas Rolm, entéo o chanceler de Philippe o Bom, duque da Borgonha,
para cuidar e servir de abrigo aos pobres e doentes. Uma parte relevante de sua subsisténcia vem do que é arrecadado com a venda dos vinhos produzidos a partir de
vinhedos recebidos por doacéo a longo dos mais de cinco séculos de sua existéncia — o primeiro vinhedo recebido foi em 1457 e os mais recentes uma vinha de Echezeaux,
em 2011, uma de Chablis, em 2015, e uma de Puligny-Montrachet, em 2017.

O patriménio viticola dos Hospices conta hoje com 117 parcelas de vinhas. que somam 60 hectares, dos quais 50 hectares de pinot noir e 10 hectares de brancos,
85% classificados como Premier e Grand Cru Denominados “cuvées”, os vinhos dos Hospices de Beaune podem ser blends de parcelas diferentes da mesma AOC ou de uma
em particular e levam frequentemente o nome da familia que doou as vinhas cujas uvas entram em sua composicéo.

O hospital ganhou novas instalagées fora do centro da cidade, transformando o imével original, o Hétel-Dieu - conheado pelo ’relhado CO|0I'Id0 com mo’rlvos
geométricos, caracteristico cartGo postal da Borgonha... Leia a reportagem completa em: htips:

dos-hospices-de-beaune.ghtml
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“LATIN AMERICA’S 50 BEST RESTAURANTES, PISCO E GASTRONOMIA PERUANA" - MIRIAM AGUIAR

Premiacéo de 2023 e atividades paralelas aconteceram no Rio com participagdo especial do Peru. A gastronomia peruana teve grande destaque no Rio de Janeiro
nesta semana, ocasido de mais uma cerimdénia do Latin America’s 50 Best Restaurants, evento que hd mais de uma década premia o melhor da gastronomia latino-
americana por seu talento, variedade, inovagéo e heranca.

No dia 28 de novembro, foram revelados os novos lideres da gastronomia na América Latina, e o Peru ocupou o topo da lista duas vezes, com o primeiro lugar
alcancado pelo restaurante Maido, do chef Mitsuharu ‘Micha’ Tsumura, e o prémio de melhor sommeliére para Florencia Rey, do mesmo estabelecimento.

Outros restaurantes peruanos aparecem no ranking: Kjolle (7°), Mayta (10°), Mérito (13°), Osso (33°), Mil (39°), La Mar (42°), Rafael (46°) e Cosme (50°). O Brasil
também recebeu algumas premiagées pelos seus restaurantes. A Casa do Porco, de Séo Paulo, aparece j@ em 4° lugar, seguidas pelo Metzi (18°), o Evvai (22°) e o Mani
(34°), todos da capital paulistana. Dois restaurantes do Rio de Janeiro também foram escolhidos: o Lasai (14°) e o Otéque (20°), além do Manu (35°), de Curitiba.

Devido a crescente expressividade deste segmento para o Peru, uma comitiva de representantes de érgéos oficiais e das empresas do setor de alimentos e bebidas
esteve presente para promover e patrocinar o evento e atividades paralelas. Uma delas ocorreu na véspera da premiacéo, 27 de novembro, organizada pelo Escritério
Comercial PromPeru no Brasil, com o apoio da Embaixada do Peru no Brasil e de seu Consulado no Rio de Janeiro. Chamado de “Experiéncia Gastronémica Peruana Unica”,
o evento ocorreu no Restaurante Kinjo Palace, do chef peruano Marco Espinoza, em Copacabana.

Uma das atracées foi o pisco, bebida peruana ancestral, que foi apresentada por produtores de pisco e como base de alguns drinks feitos com a bebida pelo
bartender Alonso Palomino, proprietdrio do Lady Bee. Este bar também obteve boa colocagdo (52°) na premiagéo dos Melhores Bares do Mundo, pois, além das selegoes
dos 50 melhores bares do mundo e 50 melhores restaurantes da América Latina, existem listas complementares com os 100 nomes seguintes classificados. Ali se encontram
também os bares brasileiros Tan Tan (56°) e SubAstor (58°). A premiacéo leva em conta comida, ambientagéo, servico, mas os drinks parecem ser as grandes estrelas dessa

categoria. '

Para acesso as listas de premiagdes, consulte os links:

theworlds50best.com/latinamerica/en/list/1-50
theworlds50best.com/latinamerica/en/list/51-100

theworlds50best.com/stories/News/the-worlds-50-best-bars-2023-the-list-in-pictures.himl
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15A 24.JUN. 2024 - VINOGOURMET PERU - VIAGEM COM EXPERIENCIA CULTURAL EENOGASTRONOMICA

Conhecido por sua cena culindria ricamente variada, o Peru agora esta procurando um lugar ao sol no mundo dos vinhos. Na realidade,
ele é o pais mais antigo produtor de vinho da América do Sul.

O pais pode ser o préximo grande produtor de vinho, isto porque, tem a mesma altitude e influéncia oceénica de seu vizinho, o Chile. Além disso, néo
sofre com geadas e ainda se beneficia com as correntes de ar em dire¢do aos vinhedos, proporcionando assim um equilibrio perfeito entre temperatura e
umidade.

Quando falamos do Peru, logo nos vem a cabeca a imagem de Machu Picchu e ceviche — prato peruano que tem como ingrediente peixe cru marinado
em suco de liméo ou outra bebida citrica. Dificilmente, o pais nos remeterd & um cendrio vinicola ou fard lembrar uma taga de vinho, mas o fato é que o Peru
quer estar na rota de vinho, e mais do que isso, o pais tem a pretensdo de ser um dos grandes produtores de vinhos do mundo.

Sua producgdo de vinho e cultivo das uvas séo feitas, principalmente, nas regides de Ica, Lima, Moquegua, Arequipa,
Ancash e La Libertdad, sendo que a maior producéo ocorre em Ica. O pais possui como caracteristica o equilibrio
essencial entre a umidade e contrastes didrios da temperatura, que oferecem condigdes ideais de crescimento da
videira.

Apesar de seus vinhos ainda néo estarem entre os mais conhecidos, as vinicolas estdo apostando em tecnologia para
que, num futuro préximo, possam concorrer diretamente com os outros paises da América do Sul. As principais uvas
cultivadas sé@o as Tannat, Petit Verdot, Malbec, Cabernet Sauvignon, Sauvignon Blanc, Sémillon e Albillo. O Pisco Sour,
a “caipirinha peruana,” é um destilado de vinho fresco e fermentado do mosto da uva.

J& a gastronomia peruana é fantdastical NGo é toa que muitos consideram Lima a capital gastronémica da América
Latina. A culindria do pais vai muito além do famoso ceviche, possuindo diversos pratos tipicos bem peculiares e
diferentes de tudo, utilizando ingredientes que sé sdo encontrados localmente, como carne de alpaca, além das
pimentas e temperos para os mais variados gostos.

Mantendo suas raizes, mas em continua evolucéo, a cozinha peruana vive um momento de reconhecimento. O Peru
é hoje a casa de grandes cozinheiros e chefs mundiais. No mundo inteiro as pessoas estdo conhecendo sua cultura e
apreciando seus pratos. O prato que abriu as portas do Peru para o mundo talvez seja o ceviche.

A cozinha Peruana é muito rica e variada, com sabores marcantes. Tem, por um lado, a cozinha da costa do Pacifico,
por outro lado a cozinha das montanhas, e por outro a cozinha da selva amazénica. Os sabores mais marcantes se
encontram na diversidade de peixes e frutos do mar, assim como na grande variedade de legumes e frutas, sem esquecer
das batatas e dos milhos. Entre os principais ingredientes podemos distinguir os qjies, aji mirasol, aji panka, aji limo,
o aji amarillo e o rocoto, aguaymanto, quinoa, chirimoya,achiote, maiz mote,
yuca, olluco, camote, papa amarilla, huayro, perricholi,huamantanga. maiz
morado, huacatay, entre outros. Todos estes ingredientes sGo muito utilizados
na cozinha peruana, depende muito da regiéo onde se estd cozinhando.

O Peru foi a sede do grande Império Inca, que se expandiu por quase toda América Latina. Os incas criaram
um sistema de agricultura muito engenhoso, formavam terragos para cultivar sobre os terrenos dos Andes, ajudados
por um sistema de irrigacéo de dgua. Nesta época, o ingrediente fundamental era a batata, e dela, os incas fizeram o
famoso prato elaborado com restos de batata desidratada e reidratada, conhecido como carapulca.

Em seguida veio a colonizacéo dos espanhéis, que também ja traziam 800 anos de colonizagdo drabe. Nessa
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época se desenvolveu o que hoje é conhecida como a comida criolla, da qual podemos destacar o prato ocopa
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(amendoim processado, aji, leite e queijo), caracteristico da cidade de Arequipa ao sul do Peru.

Depois chegaram os chineses pelo Pacifico no século XIX e XX e desenvolveram a tdo famosa cozinha chifa. Entre seus pratos podemos destacar o lomo
saltado (file mignon, tomate, cebola roxa, molho shoyu e batata frita servido com arroz).

Em 1899 chegaram os primeiros japoneses ao Peru e foi bem ali que a aclamada cozinha nikkei comecou. Os japoneses deram um aporte muito
importante a cozinha peruana, especialmente em relagdo aos peixes. Entre os pratos podemos destacar o tiradito, uma espécie de sashimi acompanhado por
um molho apimentado.

Pelo que vocé ja leu, este sera um Roteiro imperdivell ¢ O Roteiro estd em fase de conclusé@o e inclui: e visitas a vinicolas com degustagdo de entre vinhos.
e almocos em vinicolas e restaurantes reconhecidos e completa apostila com informacées do destino, regides e produtores vitivinicolas visitados. « Em breve
daremos mais Informacgoes e abriremos as Reservas: Na Zenithe Travelclub. Consultoria e Operadora de Viagens Culturais e de Conhecimento. Belo
Horizonte. Contatos: GERMAN ALARCON-MARTIN; WhatsApp: (31) 99834-2261 ou e-mail para contatos: german@zenithe.tur.br
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UM DOS LIVROS DE VINHOS MAIS VENDIDOS NO BRASIL GANHA NOVA EDIQAO

“101 Vinhos Brasileiros — Edicéo 101 Produtores”. Publicacéo é resultado de 18 meses de pesquisa e traz novidades e tendéncias em vinhos. A nova edigéo
do best-seller “101 Vinhos Brasileiros” chega as lojas em dezembro, em uma versédo dedicada aos grandes responsaveis pela criacéo da bebida, os produtores:
“101 Vinhos Brasileiros — Edicdo 101 Produtores” traz novidades e tendéncias da indUstria vitivinicola, espacos recém-inaugurados e rétulos que acabaram de
chegar ao mercado.

“E uma obra de estimulo a cultura do vinho, tendo como protagonista a producéo nacional”, conta o escritor Michael Waller, que publicou o titulo pela
editora Ideograf. Esta é a sétima publicagéo do autor, que tem figurado entre os mais vendidos na categoria “livros de bebidas” da Amazon, desde o langamento
da primeira edicdo de ‘101 Vinhos Brasileiros’, em 2021. A pesquisa da nova edi¢cdo comecou no inicio de 2022 e, ao longo de 18 meses o escritor revisitou
rétulos e regides vinicolas que j@ estavam na obra anterior, e incluiu novas descobertas que surgiram no caminho. Além de contar a histéria da vinicola e
descrever cada um dos 101 vinhos, a cada capitulo Waller brinda o leitor com uma harmonizacéo. “Eu quero que o leitor sinta sede de vinho, com vontade de
vivenciar experiéncias gastronédmicas e enoturisticas, e se sinta seduzido a aprender mais sobre vinho”, destaca.

As mudancas surgiram a partir da troca com os leitores ao longo dos Ultimos dois anos. Para contemplar a vontade do préprio publico, Waller promoveu
uma diversidade maior de estilos de vinhos e de vinicolas.

“101 VinhosBrasileiros—Edicdo 101 Produtores” estard a venda a partirdo dia 5 de dezembro nas principais lojas online e no site www.101vinhosbrasileiros.
com.br “E um livro novo, com mais produtores, mais histérias dos vinhos, mais paginas, mais fotos e dicas de harmonizacées. E minha maior obra, em pdaginas
e duracdo do trabalho de pesquisa. O sucesso das edicdes anteriores ndo é mérito meu, pessoal. O mérito é do vinho brasileiro, que tem despertado interesses
e paixdes pais afora”, explica.

Nas pdginas do livro, Michael Waller também apresenta o resultado da ‘1° Grande Degustacéo 101 Vinhos Brasileiros’, um evento considerado inédito no
pais. Posicionados no topo de qualidade por seus produtores, 60 vinhos brasileiros foram avaliados as cegas por 10 degustadores, entre enéfilos e profissionais
do segmento. O principal objetivo foi gerar conhecimento sobre os produtos e, especialmente, sobre preferéncias de consumo para a construcdo da nova
edicdo... Leia mais em: https://all4wine.com.br/um-dos-livros-de-vinhos-mais-vendidos-no-brasil-ganha-nova-edicao

SALTA, ROTA DO VINHO DE ALTURA

Abencoada pela natureza, Salta é uma fonte inesgotdvel de paisagens e atrativos que cativam e surpreendem cada um dos turistas que a visitam com sua
beleza sem fim. O verédo em Salta oferece produtos e atividades para todos os gostos. Seu extenso territorio oferece climas e paisagens Unicas, desde a selva
exuberante até a aridez e os mistérios da Puna, passando por vales onde o denominador comum é a qualidade dos saltenhos, que fazem do turista um membro
de sua comunidade.

Poucos lugares no mundo surpreendem como esta Rota do Vinho de Altura de Salta. A variedade de cores das suas montanhas, as vilas tipicas e o calor
das suas gentes transformam este passeio em algo méagico. Atravessa lugares com paisagens muito marcantes como Quebrada de las Flechas, Quebrada de las
Conchas e cidades centendrias como Molinos, San Carlos, Seclantds, Cachi e Cafayate, com enorme riqueza cultural que se expressa na musica e no artesanato.

Através da Rota 68 e da famosa Rota 40 vocé poderd degustar os melhores vinhos do mundo e provar as variedades oferecidas pelas vinicolas de Salta. A
regiGo possui um clima seco e temperado, ideal para o cultivo e producéo de cepas tintas como Malbec, Cabernet Sauvignon, Tannat, Bonarda, Syrah, Barbera,
Tempranillo, destacando-se principalmente a emblematica cepa branca Torrontés... Leia mais em: https://all4wine.com.br/salta-rota-do-vinho-de-altura

A NOVA HARMONIA DE VELHOS OPOSTOS
Vinho tinto com peixe costumava ser a coisa mais embaracosa que os clientes podiam pedir em um restaurante. Esses tempos acabaram, mas o tema
continua dificil. Agora a férmula é: o vinho tinto certo para a receita certa. Matthias Stelzig aprendeu as dicas de trés importantes sommeliers de Londres.
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Numa abébada de tijolos sob o aterro ferrovidrio, o restaurante “The Sea The Sea” estd localizado ao lado de uma escola de ioga e de uma loja de
realidade virtual. Acima, trens subterraneos chegam aos suburbios. E um dos restaurantes mais badalados do leste de Londres: la dentro, o publico senta-se
em bancos de couro laranja ao redor de um balcéo circular de pedra preta. O servigo serve entdo grandes pratos de peixe visualmente reduzidos.

Quer se trate de cavala com missé ou terrina de lagosta: dois ou trés ingredientes estGo sempre bem visiveis. “O produto é a nossa prioridade”, explica
o sommelier Pedro Abreu. Os clientes descolados que apreciam a comida aqui querem peixe puro. Atum fresco, tamboril ou outro peixe. “NéGo usamos muitos
temperos”, enfatiza. E dificil combinar estes pratos com vinho tinto?2 “Néo necessariamente”, diz Abreu, “os vinhos sé ndo devem ser muito concentrados.
Zweigelt ou Blaufrankisch da Austria vdo bem.”

Principalmente se os molhos tiverem sabor intenso, o sommelier gosta de servir esses vinhos com eles. “O Caifio das Rias Baixas, por exemplo, acompanha
bem muitos pratos de peixe.” A casta antiga vem — tal como o Pedro Abreu — do norte de Portugal, tem boa acidez e é muitas vezes vinificada com maceragéo
carbénica. Para ele, combina perfeitamente: “Isso o torna crocante e fresco.” Também pode ser um espumante feito com a variedade tinta Baga. O espumante
complementa os sabores do prato com aromas de frutas do bosque.

Ele tem muitas boas ideias, mas quase todas as receitas cldssicas de peixe pedem vinho branco. A delicada proteina do peixe entra em conflito violento
com o tanino do vinho tinto. Se vocé servir Syrah, Cabernet ou mesmo Tannat pesado com ele, vocé também pode mastigar algumas moedas velhas de cobre,
por ter um gosto tdo metdlico. Os aromas habituais que acompanham também se perdem rapidamente com o vinho tinto: arroz, endro e liméo, estragéo,
acafrdo, créme Fraiche simplesmente néo sGo bons parceiros para taninos fortes. Sem falar nas ostras. Qualquer coisa que tenha gosto de iodo como o mar -
como o camardo cru - quer nadar em vinho branco com muita mineralidade de liméo. Chablis, champanhe ou um bom Silvaner da Francénia — ndo poderia
ser melhor.

O vinho tinto regional sempre foi acompanhado por muitos pratos de peixe tradicionais das regides vinicolas de tinto. Um siciliano quase sempre escolheria
um vinho tinto com “tonno” (atum). O Bacalhau é um tesouro nacional em Portugal. No norte é frequentemente assado com azeite, alho, batata e azeitonas
pretas. Isto pede um vinho tinto do Déo ou do Douro. Um conhecido ditado espanhol diz: O melhor vinho branco é o vinho tinto. E por isso que nenhum gourmet
mais velho pensaria em pedir um prato branco com caldeirada de zarzuela. Com os queridos camarées na paella, o cataldo aposta naturalmente num vinho
tinto da uva Bobal de Valéncia. Os sabores torrados do marisco, em particular, podem ser combinados maravilhosamente com ele.

Na esténcia de férias francesa de Arcachon, perto de Bordeaux, os amantes de ostras séGo geralmente atendidos com Sauvignon Blanc e Sémillon. Ja
os produtores de ostras sé@o frequentemente vistos com uma taga de vinho tinto nas méaos, bronzeadas pelo vento e pelo tempo. Os garcons dos restaurantes
campestres reviram os olhos quando um estrangeiro pede cuidadosamente uma taca de vinho branco para acompanhar o tradicional prato de peixe “lamproie
a la bordelaise”. Por fim, a lampreia é cozida em sangue e Bordeaux — e é isso que estd incluido também. Et c’est tout! E o que os conhecedores da Provence
bebem com bouillabaisse? Néo é um rosé moderno, mas um tinto poderoso... Leia mais em: https://magazin.wein.plus/die-neue-harmonie-der-alten-

egensaetze-die-besten-pairing-tipps-zu-fisch-und-rotwein?utm campaign=Newsletter&utm source=Newsletter 2023 48&utm medium=EN

(Fonte - WEINPLUS — Matthias Stelzig - 20/11/2023).

No Chile, uma proporcéo significativa dos 130.000 hectares de vinhedos ndo poderd mais ser cultivada nos préximos anos. A razéo para isso é a queda
na demanda, disse Sebastian Labbé, enélogo da Vina Santa Rita, em entrevista ao Drinks Business.

De acordo com dados da World Bulk Wine Exhibition (WBWE), as exportacées de vinho chileno cairam cerca de 25 por cento no primeiro semestre de
2023 - tanto para vinho a granel como para vinho engarrafado. Em mercados importantes como China e EUA, os estoques estéo elevados devido a queda do
consumo.

O consumo interno, com média de doze litros per capita, também ndo consegue amenizar a situagdo, explicou Labbé. Ele espera, portanto, que
“muitas vinhas nédo sejam colhidas” para a préxima colheita. Estes poderGo em breve ser abandonados. Ao contrdrio da Europa, porém, os viticultores
chilenos néao receberiam qualquer apoio financeiro do Estado... Leia mais em: https://magazine.wein.plus/news/chile-could-lose-a-significant-part-
of-its-vineyards-wine-exports-down-by-25-per-cent?utm_campaign=Newsletter&utm_source=Newsletter 2023 48&utm_medium=EN (Fonte -

WEINPLUS - 28/11/2023).
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