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3VINOTÍCIASVINHO DA SEMANA
POR MÁRCIO OLIVEIRA

	 Alguns leitores do VINOTÍCIAS solicitaram que eu sugerisse um vinho por semana, anotando notas de degustação e onde comprar:  
•	 A lista de 2015 contemplou 260 rótulos diferentes e a de 2016 alcançou 156 vinhos. 
•	 Em 2017 degustamos 786 vinhos em degustações com Confrarias, e listamos mais de 180 rótulos sugeridos como vinhos da semana! 
•	 No ano de 2018 chegamos a mais de 1000 rótulos e sugerimos 252 vinhos da semana. 
•	 Em 2019 provamos 1.120 vinhos diferentes nas diversas Confrarias que orientamos e sugerimos 142 rótulos como vinhos da semana. 
•	 Em 2020 provamos menos vinhos por conta da pandemia (436 no total, já que parte das Confrarias foram adiadas e parte com degustações 

on-line), e sugerimos 117 rótulos 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 sugestão de 112 rótulos 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 sugestão de 106 
rótulos 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 sugestão de 130 rótulos 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 sugestão de 78 rótulos como Vinho da Semana. 

Os vinhos geralmente são provados em degustações promovidas semanalmente, sendo a grande maioria delas realizadas às cegas.

** A pedidos, introduzimos uma escala que relaciona o vinho e preço, segundo a escala:
•	 Até R$ 100 - $
•	 Entre R$ 100 e R$ 250 - $$
•	 Entre R$ 250 e R$ 500 - $$$
•	 Entre R$ 500 e R$ 1000 - $$$$
•	 Entre R$ 1.000 e R$ 2.500 - $$$$$
•	 Acima de R$ 2.500 - Estelar
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CONSTITUTION ROAD SYRAH 2021 – ROBERTSON WINERY – ROBERTSON - CABO DA BOA ESPERANÇA - 
AFRICA DO SUL

	 Um verdadeiro colecionador de prêmios, recebendo sempre ótimas avaliações 
de críticos especializados. Sem dúvida é o vinho emblemático da região de Robertson.
	 A Robertson Winery é uma famosa vinícola cooperativa da África do Sul, fundada 
em 1941 no vale de Robertson. Ela produz vinhos acessíveis e premiados, como o 
Chenin Blanc, Pinotage e Cabernet Sauvignon, utilizando uvas cultivadas às margens 
do rio Breede. 
	 Instalada na cidade de Robertson, próxima à Cidade do Cabo, o escritório 
principal funciona em uma antiga igreja da comunidade. O vale possui solos ricos em 
calcário e clima ensolarado, ideal para uvas equilibradas
 
Composição de Uvas: 100% Syrah. As uvas foram colhidas manualmente, fermentação 
ocorreu em pequenos tanques de inox. Foi feito um saignee a 10% seguido de dois dias 
de maceração a frio. E o vinho foi levado para barricas de carvalho novo de 225L e 
300L para fermentação maloláctica. Maturação de 14 meses em barricas de carvalho 
francês novo.

Notas de Degustação: de cor púrpura intensa, profunda e vibrante, com aromas ricos 
de ameixa e amoras com toques de especiarias e chocolate. As frutas escuras maduras 
e as especiarias encontradas no nariz aparecem no paladar e persistem no final. Um 
vinho surpreendente, opulento, com taninos perceptíveis, mas macios de final longo e 
persistente.

Estimativa de Guarda: Já pode ser bebido, melhor a partir de 2027 (afinamento dos 
taninos), podendo envelhecer na garrafa até 2031
.
Reconhecimentos da Crítica: Medalha de Bronze IWSC 2023. 

Notas de Harmonização: Combina muito bem com carnes vermelhas grelhadas ou 
assadas, carnes de caça, cordeiro e queijos de massa meio-dura.

Serviço: servir entre 14 e 15º C. (Sirva em taça grande estilo Bordeaux para se 
beneficiar dos aromas de boa complexidade deste vinho).

Em BH: MISTRAL - Rua Cláudio Manoel, 723 - Savassi - BH. Tel.: (31) 3115-2100
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		  As avaliações às cegas são as bases para uma evolução correta dos concursos de vinhos. 
	 Existe um enorme segmento do mercado em que os consumidores se importam com pontos e medalhas, especialmente em contextos de varejo onde não há um 
profissional de vinhos experiente por perto que possa ajudar a escolha de um rótulo mais adequado para se harmonizar com o prato que será servido num jantar, como num 
restaurante sem um sommelier.
	 Outro grupo depende mais de avaliações de consumidores do que de profissionais. Algumas pessoas leem avaliações profissionais, mas não baseiam suas escolhas 
nelas, exceto quando compram algo muito caro, específico, ou fora da sua esfera de conhecimento. Não se importam com avaliações técnicas de críticos de vinhos, e o que 
mais odeiam é aquele adesivo dourado colado na garrafa, indicando quantos pontos recebeu de quem e em qual concurso. Para estes, pouco importa o que A ou B pensa 
sobre o rótulo, e aquele adesivo de pontuação estraga a aparência da garrafa, se importando mais com a história do produtor, o local, a vinha e como o vinho foi feito.
	 Entretanto, a verdade da situação é que os consumidores ficam loucos por avaliações profissionais e adesivos dourados com notas como “95 Pontos” neles. Notas altas 
indicam bebidas bem-feitas, sem defeitos de fabricação e equilibradas, especialmente quando dadas por 4 ou mais críticos ou revistas especializadas. Avaliações e prêmios 
de vinhos em concursos sérios importam e não há dúvida de que isso afeta os compradores.
	 As avaliações técnicas de vinhos podem ser um guia de qualidade técnica, devendo ser usadas como referência e não como uma regra absoluta para o seu paladar. 
Ajudam a escolher entre milhares de rótulos nas lojas e podem indicar garrafas que entregam mais qualidade pelo valor cobrado. Importante levar em conta seu gosto 
pessoal e entender que o que é excelente para um crítico famoso pode não agradar o seu paladar. 
	 Há de certa forma um “Efeito Manada” - notas coletivas em aplicativos, principalmente quanto atribuídas por consumidores, sofrem influência do preço ou da fama 
da marca. Nas avaliações por aplicativos, vinhos potentes e vinhos leves disputam espaço, mas nem todo mundo gosta dos mesmos perfis. A imagem de que são vinhos 
bem pontuados vai atrair vários novos consumidores, porque a grande maioria das pessoas está muito mais preocupada com a gratificação instantânea do que com o tempo 
gasto procurando algo que valha realmente a pena. 
	 Um estudo conduzido por pesquisadores da Universidade de Basileia, na Suíça, mostrou que o vinho “barato” bate mais agradavelmente no paladar quando é 
sugerido que seus valores são elevados. O experimento envolveu 140 mulheres e homens, que degustaram três tintos italianos, com preços e qualidade diferentes. Alguns 
dos degustadores puderam ver os preços reais, mas, para outros, a marcação foi propositalmente exorbitante. O vinho mais em conta, apresentado com um valor quatro 
vezes maior, teve um desempenho 20% mais alto no teste de degustação - e foi considerado o melhor de todos. Em resumo, existe um efeito psicológico evidente a depender 
do modo como o ser humano é submetido ao consumo.
	 Durante muitos anos, valores altos eram indicativos de qualidade e durabilidade de um produto inacessível para as pessoas comuns, e instintivamente refletimos que 
um produto bom deve custar caro. A reação vale para todo produto cobiçado, sejam vinhos, roupas, eletrônicos ou qualquer outro item considerado de luxo. Talvez por isso, 
se você quiser impressionar os convidados para um jantar regado a vinhos, diga a eles que está oferecendo garrafas pontuadas e caras! Sirva no decanter, sem mostrar os 
rótulos. Só mostre os rótulos depois para o pessoal ver que a maioria deles avalia vinhos pela pontuação é não pelo próprio paladar.
	 Mas o que dizer de vinhos que fazem propaganda mostrando pontuações exorbitantes e Medalhas de Ouro de concursos no “fim do mundo”? Como é que as garrafas 
foram avaliadas, por quem elas foram degustadas e pontuadas? Há revistas especializadas que promovem Concursos sérios de vinhos, regidos por normas bem definidas e 
uma delas – diria eu que fundamental, é que os rótulos sejam degustados às cegas e em mesmas condições de temperatura e taças padrão para todas as amostras.
	 Os melhores concursos de vinhos do mundo e do Brasil são o Decanter World Wine Awards (DWWA), o Concours Mondial de Bruxelles e o International Wine 
Challenge (IWC). Eles usam provas às cegas com jurados especialistas para dar notas e medalhas justas.
	 O Decanter World Wine Awards (DWWA) foi criado pela revista inglesa Decanter, realizado em Londres, é um dos maiores e mais influentes do mundo, com 
milhares de amostras avaliadas por painéis de especialistas (incluindo Masters of Wine)
	 O Concours Mondial de Bruxelles é uma competição itinerante de grande rigor técnico e total independência, muito respeitada para guiar a compra de consumidores 
na Europa e no mundo.
	 O International Wine Challenge (IWC), também realizado em Londres, conhecido pelo rigor do processo de avaliação em duas etapas. Desta forma, é famoso por 
sua avaliação muito dura e justa, que passa por várias etapas de prova cega para garantir a qualidade real da bebida.
	 O International Wine & Spirit Competition (IWSC), é um dos mais antigos, fundado em 1969, e que avalia tanto aspectos sensoriais quanto de produção
Há ainda outros Concursos europeus tradicionais, como o Mundus Vini, realizado na Alemanha, com um grande volume de amostras, muito relevante para vinhos europeus, 
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bem como o Challenge International du Vin realizado na França.
	 Falando de Concursos norte-americanos, temos o San Francisco International Wine Competition e o Los Angeles International Wine Competition.
Cada um deles tem metodologia própria (às cegas, em painel, com ou sem contexto de preço), então uma medalha em um concurso não é diretamente comparável a outro. 
	 No Brasil e na América Latina vale citar o Brazil Wine Challenge que é promovido pela Associação Brasileira de Enologia (ABE), sendo um dos concursos internacionais 
mais importantes da América Latina, reunindo centenas de amostras de vários países avaliadas por um júri global.
	 Temos que citar também a Grande Prova Vinhos do Brasil, que é a maior degustação focada exclusivamente nos rótulos nacionais, avaliando vinhos, espumantes e 
sucos de uva em dezenas de categorias.
	 Portanto, vale a pena considerar as avaliações feitas por especialistas em Concursos, mas não se engane por beber exclusivamente vinhos pontuados. 
Valorize o seu bom senso e sobretudo o seu gosto pessoal! Saúde!!! Que tal comentar se gostou ou não do artigo!!! (Este artigo está baseado em material 
disponível na internet, e minhas considerações em relação ao tema).
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	 OS ARTIGOS A SEGUIR SÃO REPRODUÇÕES DAS MATÉRIAS E ARQUIVOS VEICULADOS NOS PRINCIPAIS JORNAIS BRASILEIROS, QUE TRATAM DO TEMA, SENDO 
CITADOS SEM NENHUM VALOR DE JUÍZO, CORREÇÕES, INSERÇÕES OU CENSURA, PROCURANDO DIVULGAR A CULTURA DO VINHO ENTRE AS PESSOAS QUE RECEBEM O 
VINOTÍCIAS

SELEÇÃO DE ARTIGOS

“VINHOS MARCADOS PELO FOGO”  - SUZANA BARELLI
LE VIN FILOSOFIA –01/08/2026

 
	 Smoke taint é o nome da contaminação das uvas pelos incêndios florestais, e ela é bem desagradável no vinho.
	 Os recentes incêndios florestais da França e na Espanha chegaram muito perto dos vinhedos. Em Bordeaux, as chamas começaram na península de Cap Ferret, mas 
sua fumaça atingiu vinhas localizadas a quilômetros de distância. No centro da Espanha, o fogo queimou plantas centenárias na Serra de Gredos, região que vem ganhando 
destaque, principalmente, pelos seus tintos elegantes, elaborados com a uva garnacha – algumas das vinhas queimadas, ainda, pertenciam ao projeto El Reventón, que tem 
os argentinos Alejandro Vigil e Adriana Catena, da vinícola El Enemigo, como sócios.
	 O fogo é consequência do calor excessivo do verão europeu. Mas, com a sua frequência cada vez maior, vem lançando um desafio para os enólogos de como lidar 
com o chamado smoke taint. O termo pode ser traduzido como a contaminação pela fumaça. É ela que, junto com as cinzas, encobre as cascas das uvas, as contamina e traz 
como resultado vinhos com o sabor bem desagradável, com notas de defumado e queimado, um toque seco e amargo. Estas notas, ainda, são mais perceptíveis no paladar 
do que nos aromas. Como a fumaça se prende na casca da uva, o smoke taint acontece mais nos tintos, que são vinificados junto com a sua casca, do que nos brancos. 
	 “O smoke taint se transformou em um tema recorrente, que agora é abordado nas provas de formação de enólogos e sommeliers. Até recentemente, pouco se 
estudava sobre os efeitos da fumaça no vinhedo”, afirma Thiago Mendes, CEO da escola EnoCultura, em São Paulo. Agora, na pauta, estão temas de como identificar a 
contaminação – e há exames de laboratório cada vez mais complexos capazes de identificar essas notas – e, principalmente, de como evitá-la.
	 O tema é uma realidade para Eduardo Jordan, enólogo chefe da vinícola espanhola Torres no Chile. Os incêndios perto das vinhas ou às vezes no próprio vinhedo, 
vêm se tornando frequentes no sul do Chile, onde a vinícola cultiva seus 240 hectares de vinhas. Neste ano, por exemplo, o fogo chegou no litoral sul do Chile em janeiro, 
quando as uvas cresciam. “A teoria diz que o smoke taint é mais marcante quando acontece depois da fase do pintor [quando as uvas começam a mudar de cor], mas na 
prática isso nem sempre é verdade”, afirma ele. Ele conta que neste ano, por exemplo, quando o fogo chegou, a variedade cinsault estava em um estágio de maturação mais 
adiantado do que a uva país. Mas, com o vinho pronto, essas notas estavam mais presentes naqueles elaborados com a país... Leia a reportagem completa em: https://
www.estadao.com.br/paladar/le-vin-filosofia/gosto-de-queimado-na-taca-como-os-incendios-florestais-estao-alterando-o-sabor-dos-vinhos/

“O FUTURO DO VINHO ITALIANO EM DEBATE”  - JORGE LUCKI 
VALOR ECONÔMICO – VINHOS – 31/07/2026

 
	 Produtores demonstram lucidez, autocrítica e confiança cautelosa no encontro promovido pelo VINOVIP CORTINA.
	 Na semana pas¬sada comen¬tei que o Vino¬Vip Cor¬tina vai muito além de uma suces¬são de degus¬ta¬ções. A melhor demons¬tra¬ção disso foi a mesa-
redonda que abriu a 15 edi¬ção do encon-tro, reu¬nindo qua¬tro per¬so¬na¬gens (“os teno¬res”) que ajudaram a moldar a moderna vitivinicultura italiana. Piero 
Antinori, Angelo Gaja, Sandro Boscaini e Fausto Maculan.
	 Embora provenientes de regiões distintas e responsáveis por projetos bastantes diferentes, chamou a atenção a convergência de suas análises. Não houve discursos 
triunfalistas, nem receitas milagrosas para enfrentar um momento particularmente delicado para o setor. Predominaram, ao contrário, lucidez, autocrítica e uma confiança 
cautelosa na extraordinária capacidade de adaptação do vinho italiano. 
	 O diagnóstico foi praticamente unânime. A retração do consumo é apenas uma das faces de uma crise mais ampla, agravada pelas mudanças climáticas, pelo 
aumento dos custos de produção, pela instabilidade dos mercados internacionais e por uma crescente pressão de organismos de saúde pública que tendem a colocar o 
vinho no mesmo patamar das demais bebidas alcoólicas, desconsiderando sua dimensão cultural, alimentar e histórica.
	 Foi justamente esse aspecto que Piero Antinori apontou como a principal ameaça ao futuro do setor. Para ele, a maior batalha deixou de ser comercial e tornou-se 
cultural. O vinho não pode ser reduzido a uma simples bebida alcoólica; acompanha a alimentação de diversos povos há milênios, faz parte da identidade de inúmeras 
regiões e constitui uma expressão de convivência à mesa... Leia a reportagem completa em: https://valor.globo.com/eu-e/coluna/jorge-lucki-o-futuro-do-vinho-
italiano-em-debate.ghtml

https://www.estadao.com.br/paladar/le-vin-filosofia/gosto-de-queimado-na-taca-como-os-incendios-florestais-estao-alterando-o-sabor-dos-vinhos/
https://www.estadao.com.br/paladar/le-vin-filosofia/gosto-de-queimado-na-taca-como-os-incendios-florestais-estao-alterando-o-sabor-dos-vinhos/
https://valor.globo.com/eu-e/coluna/jorge-lucki-o-futuro-do-vinho-italiano-em-debate.ghtml
https://valor.globo.com/eu-e/coluna/jorge-lucki-o-futuro-do-vinho-italiano-em-debate.ghtml
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“DO HAMBURGUER A COXINHA, VINHOS PARA COMER COM AS MÃOS” - MARCELO COPELLO
VEJA RIO DE JANEIRO - VINOTECA – 01/08/2026

	
	 Se o momento é despretensioso, o vinho deve acompanhar.
	 Talheres são opcionais - o prazer, não. Comer com as mãos é um gesto ancestral, instintivo, quase infantil. Evoca liberdade, festa, informalidade. Da pizza à coxinha, 
do sushi ao hambúrguer, passando por finger foods de eventos elegantes, há um vinho certo para cada mordida descomplicada. A taça, afinal, também se segura com as 
mãos.
	 Comecemos pela pizza, símbolo máximo do prazer manual. De uma margherita clássica a uma calabresa bem temperada, o vinho ideal deve unir acidez e 
descontração. Um tinto leve e frutado - pense em um sangiovese, gamay, dolcetto, barbera jovem ou até um pinot noir sem madeira - limpa o palato e acompanha sem 
brigar com tomate, queijo e gordura.
	 Subindo o tom, frituras e salgadinhos pedem espumantes. E não é clichê: a acidez e o perlage são como detergentes sensoriais. Pense em coxinhas, bolinhas de queijo 
ou pastéis. Um espumante brut rosé vai dar conta do recado com frescor e um toque frutado que harmoniza bem com massas e recheios mais untuosos.
	 Nos eventos com bandejas circulando e comida em movimento, a categoria “finger food” é um festival de contrastes: mini quiches, espetinhos, tartare, canapés com 
frutos do mar, cogumelos ou foie gras. Aqui, os vinhos mais versáteis brilham: rosés gastronômicos, brancos com alguma estrutura (como um chardonnay com leve madeira) 
e espumantes com maior tempo sur lie. A dica é optar por vinhos com boa acidez, pouco tanino e sem excessos de álcool ou doçura - o famoso “vinho curinga”.
	 E o hambúrguer? Ele merece respeito e um tinto com mais pegada. Um syrah, um merlot ou um tempranillo jovem fazem bonito com carnes grelhadas, bacon, queijo 
e molhos doces ou picantes. A textura do vinho deve acompanhar a da mordida: suculenta, intensa, prazerosa.
Importante lembrar que comer com as mãos não significa abrir mão de elegância — pelo contrário. É um ritual de prazer tátil, que exige vinhos à altura. Aposte em rótulos 
expressivos, mas não excessivos, capazes de acompanhar a alegria sem dominar o palco.
	 Se o momento é despretensioso, o vinho deve ser generoso. Comida de rua, piquenique, balcão de bar, festa entre amigos - todos pedem vinhos democráticos, 
vibrantes e acessíveis. O luxo, aqui, está na liberdade de viver o vinho sem cerimônia.
	 Porque vinho bom é aquele que vai bem com o que se come com as mãos - e com o coração... Leia a reportagem completa em: https://vejario.abril.com.br/
coluna/vinoteca/do-hamburguer-a-coxinha-vinhos-para-comer-com-as-maos/

“VINHOS DO ALENTEJO” - MIRIAM AGUIAR
MONITOR MERCANTIL – VINHOS – 31/07/2026

	
	 A fecunda aliança entre tradição e modernidade.
Falar sobre vinhos portugueses hoje no Brasil é garantia de muitos interlocutores e apreciadores, pois, para além dos laços ancestrais, que motivaram, desde muito cedo, a 
presença de alguns rótulos populares na mesa do brasileiro (Casal Garcia, Mateus Rosé, Periquita, Barca Velha, Porto Taylor’s, Justino Madeira etc.), após o final dos anos 
1990 começaram a aportar no país vinhos resultantes de uma grande reforma na enologia portuguesa. E os principais porta-vozes dessa revolução foram os vinhos do 
Alentejo.
Lembro-me de ter participado de uma degustação com rótulos do Alentejo que acabavam de desembarcar no Brasil, cujas qualidades surpreenderam vários especialistas. 
Eles representavam o início de uma nova era dos vinhos portugueses no Brasil, tendo à frente o modelo do Alentejo, hoje bastante consolidado.
Apesar do longo histórico da vitivinicultura portuguesa, que se estima tenha nascido em torno de 2000 a.C., nos vales do Tejo e do Sado, alguns eventos inibiram sua melhor 
versão ao longo do tempo, como a praga da filoxera, no final do século 19, que induziu à produção de vinhos mais rústicos e de grande volume. Em contrapartida, após a 
integração à União Europeia, em 1986, vários investimentos foram realizados no sentido de recuperar a qualidade e a competitividade dos vinhos, e isso se tornou evidente 
no Alentejo.
Hoje, a região goza de grande prestígio internacional e ocupa posição de destaque entre os vinhos portugueses mais apreciados pelos brasileiros, com vários rótulos 
icônicos. Sua superfície é grande para as proporções do país: trata-se da maior região de Portugal, com um terço de seu território, ocupação que representa boa parte da 
metade sul do país. Devido a esse posicionamento mais meridional em termos de latitude, o clima é predominantemente mediterrâneo, com microclimas continentais nas 
áreas mais internas e elevadas... Leia a reportagem completa em: https://monitormercantil.com.br/vinhos-do-alentejo/

https://vejario.abril.com.br/coluna/vinoteca/do-hamburguer-a-coxinha-vinhos-para-comer-com-as-maos/
https://vejario.abril.com.br/coluna/vinoteca/do-hamburguer-a-coxinha-vinhos-para-comer-com-as-maos/
 https://monitormercantil.com.br/vinhos-do-alentejo/
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16 A 27. SET 2026 – ENOGASTRO BORGONHA, CHABLIS E CHAMPAGNE 
	 Um tour imperdível pelos melhores vinhedos da França, nas prestigiosas regiões da Champagne e Borgonha, onde bons vinhos 
e boa comida são conhecidos internacionalmente, fora um grande passeio pela cultura francesa. Eis aí uma combinação que não 
tem como dar errado. Se você aprecia um bom vinho, gosta de saborear boas refeições em companhia agradável e admira a cultura 
francesa, então não há como resistir a este convite. 
	 Conhecida pela excelência de seus vinhos, a Borgonha é considerada a capital da gastronomia da França. Notável por sua 
paisagem, seu patrimônio histórico e arquitetônico medieval que são riquíssimos, e a beleza de cidades como, por exemplo, Beaune 
é inesquecível. Os resquícios do antigo esplendor não são facilmente encontrados quando se viaja pelo interior e o que se vê hoje é a 
beleza simples e rústica de seus campos e construções. As grandes propriedades não mais existem, deram lugar a pequenos lotes de 
terra depois que Napoleão realizou a sua reforma agrária, dividindo as propriedades da Igreja. A fragmentação dos vinhedos hoje é tão 
grande que a média das propriedades é de pouco mais de um hectare. A Clos de Vougeot, por exemplo, conta com mais de 60 proprietários em seus 50 hectares. E claro a 
rainha é a todo-poderosa Pinot Noir. 

	 Chablis é uma região vitivinícola localizada ao norte da Borgonha e muito próxima de Paris. O local é conhecido por 
um clima tipicamente frio e por uma produção de vinhos brancos frescos e muito minerais a partir da Chardonnay. Um dos 
segredos para a qualidade dos vinhos dessa região é a composição dos solos em Chablis que tem milhares de anos e muita 
história, caracterizada por solos Kimmeridgiano (calcário com fósseis) e clima fresco.
	 A região de Champagne, no nordeste da França (aprox. 150 km de Paris), é o berço exclusivo do famoso vinho 
espumante. Com solos calcários e clima frio, concentra-se nas cidades de Reims e Épernay. É Patrimônio Mundial da UNESCO, 
destacando-se por vinícolas históricas, caves subterrâneas e paisagens de vinhedos. 
Objetivos:
- Conhecer as regiões de Champagne, Chablis e Borgonha
- Conhecer algumas das Grandes Maisons das regiões
-  Aproveitar o melhor da rica culinária regional

-  Visitar pontos históricos e culturais destas regiões
O PACOTE TERRESTRE INCLUI: 
- 10 noites de acomodação, sendo 1 em Lyon (17 a 18 SET), 5 em Dijon (18 a 23 SET), 1em Chablis (23 a 24 SET), 1 em Reims (24 a 25 SET) e 2 em Paris (25 a 27 SET) em 
hotéis 4* e categoria de apartamentos conforme indicados no roteiro (ou similares).
-  Café da manhã tipo buffet e impostos nas 10 noites.
-  8 refeições, sendo 6 Almoços Menu Clássico de 3 ou 4 Tempos Harmonizados, dos quais 1em uma vinícola (Domaine Comte Senard) e 5 em Restaurantes nas regiões 
vitivinícolas,sendo um deles com 1* Michelin | E 2 Jantares Menu Degustação Harmonizados, um de 5 Tempos em Dijon com 2* Michelin e outro de 4 Tempos em Chablis | 
Todas as refeições com os vinhos harmonizados para cada tempo, água mineral, café chá ou infusão.
- 9 visitas a Domaines/Maisons locais com degustação de entre 3 e 6 vinhos, sendo 4 em Borgonha Central (Beauregard, Armelle 
et Bernard Rion, Comte Senard e Vicent Legou), 1 em Borgonha Chablis (Domaine Long-Depaquit) e 4 na Champagne (Devaux 
Moet & Chandon, Vranken-Pommery e Lanson). No final da viagem entre as degustações e almoços terão sido degustados por volta 
de 60 rótulos diferentes.
-  8 visitas de interesse turístico-histórico-cultural (Abadia Cluny, Autun, Dijon, Abadia de Cîteaux e Abadia de Pontigny) e eno-
cultural (Vinhedo Romanée Conti com Clos-de-Vougeot, Hospice de Beaune e Cité des Climats et Vins de Bourgogne) com ingressos 
e guia local o próprio da instalação em castelhano ou francês.
-  Os traslados de chegada e saída entre hotéis e aeroportos para transporte de até 1 peça de bagagem por pessoa (soma das 3 
dimensões até 158 cm e 23 kg cada) e 1 de mão (soma até 55+35+25 = 115 cm 10 kg) e entre hotéis e as Vinícolas e Restaurantes, 
em veículo com ar-condicionado com motorista privativo com capacidade de acordo ao número de inscritos.
* Acompanhamento desde Belo Horizonte e durante todo o percurso do Consultor Enológico Márcio Oliveira.
* Completa apostila com informações do destino, regiões e Châteaux visitados. (virtual).
* Viagem elaborada e operada em parceria com a ZÊNITHE TRAVELCLUB.
* Mais informações: VINOTÍCIAS - Márcio Oliveira. Belo Horizonte (MG). (31) 98839-3341. molivierbh@gmail.com

mailto:molivierbh@gmail.com  
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NOTÍCIAS ENOGASTRONOMICAS E DICAS

GRANIZO DESTRÓI HECTARES DE VINHEDOS NO SUL DO PALATINADO NA ALEMANHA
	 Em alguns lugares, 80% da colheita foi destruída.
	 Uma forte tempestade causou danos significativos em vinhedos e cidades do sul do Palatinado. Segundo a SWR (Schweigen-Rechtenbach Railway), diversas vinícolas 
em Schweigen-Rechtenbach foram particularmente afetadas. Granizo, chuva intensa e rajadas de vento com força de furacão destruíram grande parte da colheita esperada 
em poucos minutos. 
	 A seguradora contra granizo informou, até o momento, que os danos abrangem uma área de aproximadamente 260 hectares, com um valor segurado de cerca de 2 
milhões de euros, de acordo com a imprensa regional.
	 A vinícola Jülg escreveu no Instagram que o granizo destruiu mais de 80% de suas uvas em 16 de julho, por volta das 18h30. Os vinhedos de Kammerberg, Kostert e 
Wormberg, considerados os melhores, foram particularmente afetados. As vinhas sofreram danos a tal ponto que os vinhedos ficaram com uma aparência lunar, segundo a 
empresa.
	 Como resultado, milhares de horas de trabalho foram praticamente perdidas. Até a tempestade, os funcionários haviam concluído tarefas como poda, curvatura e 
amarração, quebra de brotos, amarração, desfolha e proteção das plantas. A vinícola Bernhart também relata danos em cerca de 80% de suas uvas. Grandes pedras de 
granizo fizeram com que inúmeras bagas estourassem. Devido aos danos, elas correm o risco de escurecer e apodrecer. O granizo chegou a invadir a adega da empresa. 
Os gerentes Vera Dieterle e Marius Bernhart agora esperam que o seguro contra granizo cubra grande parte dos prejuízos.
	 Para atenuar as consequências econômicas, a vinícola Jülg preparou um pacote solidário com dois vinhos locais VDP da região de Schweigen. Com a compra, os clientes 
apoiarão a empresa na recuperação dos danos causados pela tempestade... Leia mais em: https://magazine.wein.plus/news/hail-destroys-hectares-of-grapes-
in-the-southern-palatinate-in-some-places-80-percent-of-the-harvest-destroyed?utm_campaign=Newsletter&utm_source=Newsletter_2026_30&utm_
medium=EN (Fonte – Wein Plus – 24/07/2026).

CHAMPAGNE REDUZ A QUANTIDADE DA COLHEITA PELA QUARTA VEZ CONSECUTIVA
	 A15 de agosto confirmado como a data mais próxima para o início da colheita.
	 O Comité Champagne definiu o limite de rendimento para a vindima de 2026 em 8.800 quilos de uvas por hectare. Conforme noticiado pela revista La Revue du 
Vin de France, esta diretriz representa a quarta redução consecutiva do rendimento. A associação do setor pretende, principalmente, reduzir os elevados níveis de stock. Ao 
mesmo tempo, confirmou o dia 15 de agosto como o início oficial da vindima – o início mais precoce em 200 anos (conforme noticiado pelo wein.plus).
	 Em 2025, o limite de rendimento em Champagne era de 9.000 quilos, em 2024 era de 10.000 quilos e em 2023 era de 11.400 quilos por hectare. Através do 
rendimento por hectare, os produtores de vinho e as casas de Champagne controlam conjuntamente a quantidade de produção comercializável. Embora as vinhas estejam 
predominantemente saudáveis antes da colheita e houvesse um potencial de rendimento maior em muitos locais, a indústria optou pela moderação.
	 “Em um ambiente econômico cada vez mais incerto, os produtores e as casas de vinho estão gradualmente reequilibrando seus estoques”, comentou David Chatillon, 
presidente da Associação das Casas de Champagne e copresidente do Comité Champagne. Em uma reportagem da revista Vitisphere, ele estimou a meta de vendas, com 
base nos estoques atuais, em dez milhões de garrafas.
	 No primeiro semestre de 2026, o volume de vendas de champanhe aumentou 1,2%, atingindo cerca de 107 milhões de garrafas. A meta estabelecida pelo Comité 
Champagne é de 300 milhões de garrafas anualmente... Leia mais em: https://magazine.wein.plus/news/champagne-lowers-harvest-quantity-for-the-fourth-
consecutive-time-august-15-confirmed-as-earliest-harvest-start?utm_campaign=Newsletter&utm_source=Newsletter_2026_30&utm_medium=EN (Fonte – 
WeinPlus –  23/07/2026).

VINHO E CULTURA
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