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COMO O SOLO INFLUENCIA A QUALIDADE DOS VINHOS?
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VINHO DA SEMANA :

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

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 - S
Entre R$75 e RS 150 - $$
Entre RS 150 e RS 250 - $S$
Entre RS 250 e RS 500 - $S$S$
Entre RS 500 e RS 1.000 - $$5$$$
Acima de RS 1.000 - Estelar
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VIVANCO RESERVA 2017 - RIOJA - ESPANHA

Na década de 1970, Pedro Vivanco — neto de um pastor de um pequeno povoado chamado Alberite, em La Rioja
— resolveu que criaria sua prépria “dinastia”.

Pertencente a uma das primeiras geracées de endélogos da Espanha, Pedro recusou convites de trabalho para
criar algo para sua familia, porém, durante muito tempo, ndo engarrafou nada com seu sobrenome, fazendo vinho
para outros produtores. Somente em 2004, quando seu filho Rafael assumiu a dianteira da enologia da empresa é que
os primeiros vinhos Dinastia Vivanco foram lancados, juntamente com um museu de cultura do vinho - considerado o
melhor do mundo em sua categoria.

Apesar de ter dado inicio com os tradicionais Crianza e Reserva, Rafael ndo queria ficar atrelado a viséo unilateral
qgue muitos tinham de La Rioja e logo comegou a inovar, tanto no campo quanto na vinicola. Além da Tempranillo,
passou a buscar variedades até entdo relegadas a um segundo plano como Mazuelo, Graciano, Garnacha e a quase
extinta Maturana, por exemplo. Com elas, criou sua gama mais alta, de produ¢des muito limitadas.

Os vinhos da bodega Vivanco nascem nos vinhedos, ja que ali, as uvas séo colhidas manualmente e armazenadas
em pequenas caixas para evitar a ruptura de bagos e garantir a integridade da fruta. Depois, as uvas permanecem por
24 horas em uma sala climatizada para que possam arrefecer e chegar a temperatura de 3°C. O obijetivo é a extracéo
plena de cor e aromas de forma suave, mantendo a personalidade da fruta. Antes da fermentacéo, as uvas e os cachos
passam por um processo duplo de selecGo para que apenas as melhores uvas facam parte do futuro vinho. Todas as oy
barricas de carvalho sédo de origem francesa, favorecendo a presenca da fruta e do terroir e proporcionando elegéncia | : VINOTIGIAS
e equilibrio as bebidas. Um cuidado primoroso percebido na experiéncia de provar os produtos da Vivanco ’

Composicao de Uvas: 90% Tempranillo e 10% Graciano. O amadurecimento ocorre 24 meses em barricas de carvalho e 24 meses em garrafa, antes de ir
para o mercado.

Notas de Degustac¢ao: Cor rubi com reflexos violdceos apesar dos 7 anos de guarda. Este é um tipico estilo de Rioja, esbanjando frutas vermelhas e negras
maduras no ponto certo (cerejas e framboesas), acompanhadas de notas florais, de ervas e de especiarias doces (baunilha) e toques terrosos e balsémicos, com
sutil chocolate. Paladar expressivo e elegante, apesar de ser encorpado e com boa estrutura. Seu final de boca é frutado (amora e ameixa) e nota defumada,
destacando-se ainda as notas de chocolate, baunilha, tabaco e alcaguz, exprimindo uma bela complexidade.

Estimativa de Guarda: Potencial de guarda sugerida de 10 anos.

Reconhecimentos: 91RP

Notas de Harmonizacéo: Harmoniza com Carnes vermelhas assadas e grelhadas, carnes suinas, como costeletas e queijos duros, como Grana Padano.
Servico: servir entre 16 e 17°C.

Faixa de Preco - $$$ (uma excelente relacéo de custo x beneficio)

Importado pela World Wine - Em BH - Loja no Pdtio Savassi - Av. do Contorno, 6061 - Piso L2 - Loja 221/222 - Telefone: (31) 3889-9407
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ARTIGO

POR MARCIO OLIVEIRA

E comum considerar que os melhores vinhos provenham de solos menos férteis, onde o vigor |-
é menor e as colheitas naturalmente mais concentradas. Por outro lado, a falta de nitrogénio na
fruta pode significar fermentos paralisados e problemas como reducgao.
Independentemente da regiGo ou do varietal, a qualidade do vinho é a soma da intensidade, |-
complexidade e equilibrio de um vinho. Os amantes de vinho geralmente descrevem que podem provar o
solo no vinho. Embora essas declaragées possam ser cientificamente desafiadas, fica claro que o solo tem :
um impacto direto na qualidade do vinho de trés maneiras principais. Primeiro, as propriedades fisicas do ' ¢ s
solo afetam a retencéo de dgua e a capacidade de enraizamento. Segundo, a composicéo quimica do solo
influencia o crescimento e o desenvolvimento das plantas. Finalmente, o status biolégico do solo afeta a /¥
pressdo de pragas e doencas nas videiras. Assim, a composigdo fisica, quimica e biolégica de um solo prova r,ﬁ
que ele estd dinamicamente ligado a qualidade do vinho. *{L
O vinho é indiscutivelmente um dos produtos mais valiosos que depende da sua identidade regional. g& ‘
As suas origens geogrdficas e geolégicas marcam, sem dovida, a diferenca e o solo onde a videira cresce “§%
é uma parte fundamental disso. O solo desempenha algumas fung¢des incrivelmente Gteis - primeiro como
ancoragem fisica para as plantas criarem raizes, mas também como fonte de dgua e nutrientes que uma
planta necessita para sustentar a vida (além da producéo de glicose e oxigénio através da fotossintese).
Diz-se que os melhores locais de cultivo de vinho do mundo tém solos bem drenados com capacidade
adequada de retengéo de dgua, textura mais clara do solo, que é menos propensa a compactagéo do solo,
profundidade moderada e baixo nivel relativo de fertilidade. Embora seja tGo impossivel encontrar um
solo perfeito quanto um vinho perfeito, é definitivo que o solo afeta bastante o vinho. A profundidade e
a capacidade de retencdo de dgua, estrutura da superficie, composicdo quimica e microbiolégica pode !
aumentar ou diminuir a intensidade e concentracéo do vinho, complexidade e equilibrio. Felizmente, ™
a qualidade do vinho também é impactada por uma variedade de fatores além do solo, de modo quez 3
encontrar um vinho perfeito possa ser de fato mais facil do que simplesmente encontrar o solo perfeito.
Historicamente, o solo tem estado intimamente ligado ao terroir, especialmente no Velho Mundo,
mas cada vez mais o Novo Mundo também estd interessado em descobrir o que constitui um bom solo para
a vinha, utilizando técnicas como a viticultura de precisdo, o mapeamento do solo e a andlise do estado
nutricional das folhas.

COMO O SOLO INFLUENCIA A INTENSIDADE DO VINHO ? - Todos nés temos uma opinido sobre o
qudo intenso queremos que nosso vinho seja, mas sabemos quais fatores podem influenciar a intensidade
do vinho? A intensidade de um vinho pode ser medida pela concentracdo de fenélicos como cor, taninos,
aromas e sabores. Diz-se que os vinhos de alta qualidade tém alta intensidade e concentragéo, enquanto
os vinhos de baixa qualidade sGo aquosos e fracos. A quantidade de dgua absorvida por uma videira tem
um impacto direto no desenvolvimento e progress@o desses compostos fenélicos.

A opinido cientifica atual é que sdo as caracteristicas fisicas do solo que sdo mais influentes e destes atributos fisicos, o abastecimento de dgua é a caracteristica mais
importante. Um bom solo de vinha serd suficientemente bem drenado para que as raizes ndo fiquem encharcadas, mas também serd capaz de armazenar dgua suficiente
para fornecer um abastecimento suficiente durante a estacéo de crescimento, mesmo que as chuvas sejam irregulares. E claro que, quando se utiliza irrigacéo, a parte de
armazenamento de dgua ndo é tdo critica, mas muitos dos vinhedos do mundo ainda sé@o cultivados em regime seco e dependem da abundéncia da natureza para obter:
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agua suficiente.

Um estudo da safra 2009 em Bordeaux, realizado na Universidade de Bordeaux, descobriu que boas safras e vinhos de maior qualidade eram baseados no déficit
hidrico no amadurecimento e nao no clima. O que significa que, em uma regido como Bordeaux, em que a irrigacéo é estritamente proibida, a estrutura fisica do solo esté
intimamente associada a qualidade.

Assim, a qualidade do vinho é mais afetada pelos tipos de safras e solo do que em uma regido como o Napa Valley, na Califérnia, onde a irrigagéo pode ser utilizada
para minimizar alguns dos efeitos de solos durante safras muito secas. Esse é o caso no vinhedo do Stag’s Leap, onde os tipos distintos de solo sGo gerenciados com a maior:
precisdo possivel, de modo que todos as parcelas de vinhedos sejam regados “conforme a necessidade”. Isso permite que o tamanho da baga permaneca pequena e como
resultados, criam vinhos mais concentrados e complexos.

Outros aspectos importantes do solo a considerar incluem a sua estrutura (o tamanho das particulas que o compéem e a facilidade de drenagem da dgua e a
penetracdo das raizes); profundidade (solos rasos e rochas impermedveis podem deixar as raizes vulneréveis a seca); aeracéo (melhor para micrébios e fauna como minhocas
e decomposicdo de matéria orgénica); status de nutrientes e até mesmo cor (por exemplo, solos escuros absorvem melhor a luz solar do que os claros e podem irradiar calor
de volta para a planta a noite).

A INFLUENCIA DOS NUTRIENTES DO SOLO - Assim como conosco, os nutrientes desempenham um papel muito
| importante na saude de uma videira.
A fertilidade do solo é um fator critico e é sabido que solos muito férteis ndo s@o considerados bons para a producéo de
vinho de qualidade. Ndo hd nenhuma ligagéo real entre os minerais reais ou compostos de sabor do solo, mas os niveis
de fertilidade afetam o modo como a planta cresce e a qualidade dos frutos que produz.
O nitrogénio é particularmente importante e um alto nivel de compostos de nitrogénio significa um solo fértil que, por
4 sua vez, geralmente significa uma videira vigorosa. Isso tende a significar muitas folhas que podem acabar com muita
sombra na fruta, com cor pobre, sabores verdes, excesso de potdssio e pH alto. Ou pode significar colheita excessiva e
i falta de concentracéo e sabor.
® A troca de nutrientes de uma videira e seu solo afeta a satde e o desenvolvimento geral da planta. As videiras precisam
de macro e micronutrientes e sua absor¢do depende néo apenas de suas quantidades, mas de sua disponibilidade

| Gcido (pH 6,5 a 7) e os solos com pH baixo tém melhor disponibilidade de nutrientes. A falta de nutrientes pode levar
a um crescimento ruim e diminuicdo da produgéo de frutas. O pH alto do solo pode levar a um risco aumentado de
potdssio, o que pode reduzir o aroma de frutas do vinho e dar uma sensacéo de sabéo na boca. Isso também pode ser
correlacionado com o aumento de doencga na videira e a seca, que é a causa de muitos vinhos de pH alto desequilibrado
_ e alta acidez titulavel (TA).

excessivamente dcido e amargo. Por outro lado, regides como o Willamette Valley, no Oregon, tém altos niveis de
nutrientes, particularmente nitrogénio, o que levard ao aumento do crescimento da planta e sabores vegetais nos vinhos.
Para aumentar a qualidade do vinho, os produtores instalam calhas de drenagem que diminuem a dgua. Os produtores também adotaram sistemas de condugdo dos ramos
verticalmente divididos para lidar com a alta captagéo de nutrientes, o que também minimiza o sombreamento de frutas - o que leva a falta de equilibrio e complexidade.

Alguns destes problemas de nutrientes podem ser geridos adicionando compostos ou fertilizantes, ou nutrientes de levedura ao fermento, ou, por outro lado, cultivando
culturas de cobertura para utilizar algum do excesso de azoto. A matéria orgénica contribui para o nitrogénio disponivel, mas também acrescenta capacidade de retengéo
de dgua aos solos arenosos secos, enquanto em solos argilosos mais pesados ajuda a proporcionar friabilidade e aeracéo.

QUAIS SOLOS PRODUZEM VINHOS DE MELHOR QUALIDADE? -

GIZ - Certos tipos de solo sGo mais comumente associados a vinhos de alta qualidade. O giz é um tipo de calcdrio macio, quebradico e muito poroso (baseado no mineral
carbonato de cdlcio) e geralmente de cor muito clara. E valorizado na viticultura porque é bem drenado, mas os poros das rochas do subsolo também tém grande capacidade
de armazenamento de dgua e, por ser poroso, as raizes podem penetrar facilmente neste subsolo.
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CALCARIO - O calcdrio tem a mesma base mineral do carbonato de cdlcio, mas é mais duro, de modo que as raizes sé6 conseguem penetrar através de rachaduras. Alguns
solos de vinhedos particularmente famosos sé@o derivados de calcdrio - os solos vermelhos enferrujados da Terra Rossa de Coonawarra e da Crodcia se sobrepéem ao calcério.
Solos calcdrios também tendem a ter baixa fertilidade, o que é outro beneficio, pois é mais facil adicionar nutrientes do que os reduzir. Champagne é o exemplo mais famoso,
e o sul da Inglaterra, que hoje produz espumantes, também tem bons solos calcdrios.

Uma desvantagem dos altos niveis de calcério é que os solos podem ser alcalinos, o que pode causar uma condigcdo chamada clorose, onde as folhas ficam amarelas
e ndo conseguem fotossintetizar com eficacia. E mais comumente causado pela falta de ferro (a absorcéo de zinco, manganés e boro também pode ser um problema) e a
principal solugéo é o plantio em porta-enxertos tolerantes ao calcdrio, como o Fercal ou o 41B.

SOLOS ARGILOSOS - As argilas sGo compostas de particulas muito finas de minerais argilosos (Filosilicatos) que sé@o hidratos (ou seja, possuem dagua dentro da estrutura
cristalina). Como tal, as argilas tém boa capacidade de retencéo de dgua, embora isso possa significar que ficam encharcadas ou frias (os solos Umidos demoram mais
tempo a aquecer). As argilas também contém frequentemente outros grupos de minerais, por isso a famosa marga da Céte D’Or é uma mistura de argila com alto teor de
carbonato de cdlcio.

Loess € um acumulo de argila e lodo, geralmente depositado pelo vento e é bom para as vinhas, pois é poroso e fécil de crescer. Tokaj é uma regido famosa pelo seu
loess.

O Tufo é uma rocha vulcéanica de granulagéo fina, formada a partir de material cinza expelido por vulcées. E relativamente macio, facilmente intemperizado no solo
e bastante Util para cavar caves como na regido de Eger, na Hungria, mas néo deve ser confundido com o calcério Tufa.

O Xisto € uma rocha sedimentar de granulacéo fina que se transforma em solos ricos em argila, enquanto o xisto e a ardésia sédo rochas metamérficas com planos
distintos que se fraturam em camadas. O xisto é mais grosso que a ardésia e pode ser bem drenado, especialmente se os planos estiverem inclinados para a vertical, como
no Douro e Otago Central.

Qualquer pessoa seriamente interessada em vinho deve ter ouvido falar dos lendérios solos de ardésia do Mosel - tdo bem drenados que nem mesmo a filoxera
consegue sobreviver por la.

Os solos de cascalho funcionam bem no Médoc - porque é um clima maritimo Umido, é importante que as chuvas fortes possam escoar para longe das raizes e, em
periodos mais secos, as raizes tém de cavar fundo para encontrar dgua.

SOLOS PROBLEMATICOS - O solo também pode causar todos os tipos de problemas - solos écidos podem resultar em excesso de aluminio ou cobre, o que pode prejudicar
o crescimento da videira, assim como o excesso de salinidade (sal). Esta é uma questdo notdavel na Austrdlia, onde muitos dos solos j@ foram mar. E, claro, o solo fornece um
lar para pragas de raizes de videira, como a filoxera e os nematoides.

Para muitos produtores, séculos de sabedoria em relacdo ao comportamento das vinhas ao longo das safras ajudam, enquanto a ciéncia pode muitas vezes ajudar
nas regides mais recentes de produgdo de vinho. Ndo hé duvida de que o solo é importante para a produgdo de um bom vinho, mas também é muito claro que néo existe
uma resposta simples para a questéo do que constitui um bom solo para a vinha!!!

Saude!ll Aproveite para comentar se gostou ou néolll (Este artigo estd baseado em material disponivel na internet, e minhas consideragdées em relagéo as pesquisas).
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“AS NOVAS VIUVAS DO VINHO” - SUZANA BARELLI

O champanhe parece concentrar as vidvas do vinho, aquelas mulheres que deixaram sua marca neste mundo depois da morte de seus maridos. Barbe-Nicole Ponsardin
(1777-1866) é a mais famosa delas. Conhecida como a Veuve (vitva) Clicquot, dai o nome do seu champanhe, ela deu contribuicées na elaboragédo e no marketing do
espumantes. Mas, em champanhe hé outras referéncias, como Louise Pommery, (1819 a 1890), que criou o estilo brut, como conhecemos hoje (o champanhe, acredite, era
muito doce no passado) e Lily Bollinger (1899-1977), que liderou sua maison durante a 2° Guerra.

No més em que se comemora as conquistas femininas, vale destacar que as viivas ndo marcam apenas o passado do vinho. Duas vinicolas lideradas por viuvas
cruzam o caminho dos consumidores brasileiros.

A argentina residente no Brasil Cristina Hussing surpreende por pensar em cultivar chardonnay em um projeto focado apenas em variedades tintas na Argentina - hq,
é certo, 0,24 hectare de Pedro Gimenez no vinhedo descoberto e recuperado por Rodolfo Spielmann (1963-2023), em Mendoza. “Vejo uma demanda pelos brancos e gosto
da chardonnay”, diz.

Com a morte prematura de Spielmann, o primeiro impulso de Cristina e dos quatro filhos foi vender o projeto, que nasceu quando Rodolfo, entdo um executivo de
mercado financeiro, se encantou com um vinhedo abandonado de 1910. Mas, ao pisarem nas vinhas, o plano familiar mudou, e a deciséo foi fazer o projeto crescer.

Contam, para isso, com a amizade do endélogo Pepe Galante, que ajuda nos vinhos. O melhor exemplo é o tinto Calcareo 2022, um corte de cabernet sauvignon e
malbec, que deve chegar em breve no Brasil (seus vinhos séo vendidos pelo instagram @spielmannestates). E o primeiro tinto do ultimo projeto de Rodolfo, que investiu em
um minucioso estudo do terroir. E é elaborado com uvas plantadas apenas em solo calcério.

Do outro lado do Atlantico, Fernanda Zuccaro, dona da Quinta Alta, acaba de protocolar pedido |unto ao governo para bcmzar de Vinha do Francisco seus 7 hectares em
Ervedosa, Portugal... Leia a reportagem completa em: https:

“PREVENCAO CONTRA DEFEITOS NOS VINHOS” - JORGE LUCKI

A “doenca da rolha” caracteriza-se por um odor desagraddavel que lembra bolor ou pano molhado, identificavel também em boca por um gosto desagradavel.

Servir um pouquinho de vinho ao cliente do restaurante, aguardando que ele prove e autorize o servico ao restante da mesa, é um procedimento obrigatério que faz
parte do ritual da bebida. Ainda que a recusa gere controvérsias e muitas vezes esteja associada a fatores subjetivos, como gostar ou néo gostar do vinho, o propésito maior
é saber se aquela garrafa, especificamente, ndo estd comprometida.

Deixando de lado questées ligadas a conservacdo - néo é necessariamente por culpa do restaurante, isso pode ter ocorrido antes da compra -, o que resultaria numa
bebida em fase de declinio com sinais de oxidacéo ou a um defeito de vedacdo especifico daquela garrafa, a expectativa é com relagdo ao defeito conhecido como “doenca
da rolha”, “bouchonné” ou “corked” (derivacdo de bouchon e cork, traducées de rolha em francés e inglés, respectivamente).

Caracteriza-se por um odor desagradéavel que lembra bolor ou pano molhado, identificavel também em boca por um gosto desagraddvel. Deve-se a um fungo, o
composto 2.4,6-Trichloranisolou TCA, que ataca a cortica, matéria-prima da rolha, indo se manifestar mais tarde quando ela estd em contato com o liquido, contaminando-o.
Néo faz mal a sadde, mas ao bolso e ao espirito.

O fato de ser imperceptivel a vista antes de ser engarrafado faz com que vinhos de 6tima reputacéo estejam sujeitos ao problema. Na maioria das vezes, a culpa
ndo é do produtor nem se estende ao lote, mas aquela garrafa especificamente... Leia a reportagem completa em: https://valor.globo.com/eu-e/coluna/jorge-lucki-
o-que-e-a-doenca-da-rolha-e-como-se-prevenir-contra-defeitos-nos-vinhos.ghtml
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“UMA PASCOA COM HARMONIZAGCOES FORA DA CAIXA” - MARCELO COPELLO

Que tal nesta Pdscoa apreciar um vinho laranja, um clarete, um tinto da casta pais ou um pét-nat?
Nesta Pdscoa, que possamos celebrar a renovacgéo néo apenas com tradigées, mas com a coragem de pensar fora da caixa. Que encontremos alegria na diversidade
de ideias e na uni@o da confraternizagéo. Com este olhar sugiro a seguir harmonizacées de vinhos fora do padréo para o bacalhau e outros peixes.

PRATOS DE BACALHAU

Bolinho de Bacalhau com Pét-Nat: Que tal um espumante Pét-Nat?2 Os espumantes Pét-Nat, abreviacdo de “pétillant naturel”, sdo vinhos efervescentes feitos pelo
método ancestral, com apenas uma fermentagdo. Séo leves, refrescantes e descomplicados

Bacalhau com natas com Viognier: Este prato cremoso (gratinado com creme de leite) pede um vinho branco untuoso. Que tal um branco da regiGo do Rhéne-Francga,
feito com uvas como Viognier, Roussanne ou Marsanne, com passagem por barricas.

Bacalhau a Bras - Pais: Este bacalhau desfiado, com batata palha, ovos mexidos, cebola, pode ser acompanhado com branco ou tinto leve. Sugiro um tinto do Chile da
casta Pais, muito leve e refrescante

Bacalhau a Gomes de Sa — Assyrtiko: Bacalhau cozido (com batatas, ovos cozidos, azeitonas, gratinado), tem sabor para encarar tintos ou brancos com bom corpo. Que
tal um vinho da Grécia, da uva Assyrtiko, que tem muito aroma. sabor e personalidade.

Bacalhau a Zé do Pipo com Vinho Laranja: Este prato de bacalhau assado, leva maionese, puré de batatas, azeitonas e picles. Por seu alto nivel de sabor que tal ousar
com um branco com taninos, como as Vinhos Laranja, feitos em anforas.

Lombo de bacalhau gratinado com Mencia: Um prato nobre, normalmente acompanhado com batatas, tomates e azeitonas pede um tinto de leve a médio corpo.
Experimente com um espanhol da regido de Bierzo, da casta Mencia, ou com um italiano do Piemonte da casta Dolcetto '

OUTROS PRATOS DE PEIXE

Paella com Clarete: Seja a Paella Valenciana (com carnes) ou a de peixes e mariscos, ficara 6tima com um vinho do tipo Clarete — um estilo de vinho tinto bem claro e leve,
pouco mais forte que um rosé. E tradicional, sobretudo em Bordeaux, mas que de quase extinto estd voltando

AMOda.....eiiiiiiiiiiiiiiiee e Estas séo apenas algumas poucas opgdes que a infinita variedade do mundo do vinho proporciona. Confira, experimente de mente aberta,
e se encante... Leia a reportagem completa em: https://vejario.abril.com.br/coluna/vinoteca/uma-pascoa-com-harmonizacoes-fora-da-caixa

/\
volte ao
indice


https://vejario.abril.com.br/coluna/vinoteca/uma-pascoa-com-harmonizacoes-fora-da-caixa/

VINOTICIAS RIY

“REFLEXOES OTIMISTAS SOBRE O MERCADO DE VINHOS BRASILEIRO” - MIRIAM AGUIAR

E preciso compreender as estatisticas de consumo e entender que o cendrio é outro.

Nos preparativos para algumas aulas recentes, me debrucei sobre o status do vinho no Brasil, do ponto de vista do consumo e da producéo e fiquei otimista. Por isso,
compartilho aqui algumas reflexdes.

Vivemos um momento expansdo e ao mesmo tempo de contengdo da vitivinicultura mundial. As tradicionais regides produtoras, que jd se consagraram internacionalmente
e que, em tese, poderiam se sentir mais sélidas em seu mercado, tém convivido com um impacto significativo das mudancas climaticas em suas producées, gerando perdas
guantitativas e até qualitativas. Isso coincide com um momento em que surgem novas producbes, aumentando, portanto, a concorréncia mundial neste segmento.

Hé ainda uma tendéncia ao aumento da producgéo orgénica, que faz todo sentido dentro das urgéncias ambientais, porém é mais desafiante de ser exercida num
contexto de complexidade climdtica.

O Brasil vive outra realidade: aqui a vitivinicultura pouco significa para a economia, mas o mercado mostra uma leve e persistente expanséo. Temos um consumo per
capita anual ainda “ridiculo” perto de outros paises — 2,4 litros/ano contra 23,8 |/ano da Argentina e 14,3 I/ano do Chile. Mas esses dados ndo expressam qualitativamente
o que se encontra em suas entrelinhas. Somos um pais extenso, com uma grande populacgéo, e a estatistica per capita tende a se diluir, tendo em vista a amplitude dos
dados. Elas néo expressam o volume do que é consumido nem o perfil deste consumo.

Tomemos como exemplo Portugal, pais que tem a mais alta taxa de consumo per capita de vinhos do mundo: 67,1 litros/ano. Considerando a sua cultura ancestral
de consumo, a densidade de sua viticultura, a populagdo e o tamanho do territério (semelhante ao estado de Santa Catarina), é natural que haja uma grande concentragéo
estatistica do consumo, sem muita drea de dispersédo.

Se contabilizarmos os indices de consumo do sul e sudeste do Brasil, certamente serGo bem menores que os dos lusitanos, mas bem maiores do que 2,4 |/ano. Quando
consideramos o Brasil todo, ele é enorme, e hd dreas com consumo praticamente desprezivel. Mas isso néo significa que o volume consumido seja pequeno. Segundo a OIV,
em 2022, ocupdvamos a 33° posicdo de consumo per capita, mas a 15% quando se trata do volume.

Outro aspecto dessa equacgéo a ser considerado é que hd uma mudanca significativa mundial no tipo de vinho que se consome. O lema é beber menos e melhor e,
no caso brasileiro, essa mudanca parece mais radical, pois é trocar um vinho feito de uvas americanas, apropriadas para producéo de sucos e, tecnicamente, considerado
de qualidade inferior, por um vinho que pode ser bem mais caro. Entdo, o custo monetdrio da mudanca é alto, ocasionando possivelmente uma redugéo do volume em
prol do consumo de um vinho mais caro e melhor. Assim, apesar de as taxas de consumo per capita ndo expressarem aumento expressivo em relagdo ao passado, elas ndo
representam o mesmo cendrio de consumo.

Em pouco mais de 20 anos, muita coisa mudou por aqui... Leia a reportagem completa em: https://monitormercantil.com.br/reflexoes-otimistas-sobre-o-

mercado-de-vinhos-brasileiro/
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15A24.JUN. 2024 - VINOGOURMET PERU - VIAGEM COM EXPERIENCIA CULTURAL EENOGASTRONOMICA
SAIDA GARANTIDA

Conhecido por sua cena culindria ricamente variada, o Peru agora estd 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 ocednica de seu vizinho, o Chile. Além disso, néo
sofre com geadas e ainda se beneficia com as correntes de ar em direcdo 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 producdo 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 evolugéo, a cozinha peruana vive
um momento de reconhecimento. O Peru ¢ hoje a casa de grandes cozinheiros | v . GOURMET
e chefs mundiais. No mundo inteiro as pessoas estdo conhecendo sua cultura PERU
e apreciando seus pratos. O prato que abriu as portas do Peru para o mundo s :
talvez seja o ceviche. JUN \ NO ) T

A cozinha Peruana é muito rica e variada, com sabores marcantes. Tem, = 2024 o
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 ajies, 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 regido 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 terracos para cultivar sobre os terrenos dos Andes, ajudados |
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por um sistema de irrigacdo 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 colonizagcGo dos espanhdéis, que também ja traziam 800 anos de colonizagdo drabe. Nessa época
se desenvolveu o que hoje é conhecida como a comida criolla, da qual podemos destacar o prato ocopa (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 comegou. Os
japoneses deram um aporte muito importante a cozinha peruana, especialmente em relagéo aos peixes. Entre os pratos
podemos destacar o tiradito, uma espécie de sashimi acompanhado por um molho apimentado.

RO UL T A S CRIG I CXC-HT T [T e visitas a vinicolas com degustagdo de entre vinhos. @ almocos em vinicolas e restaurantes reconhecidos
e Completa apostila com informacées do destino, regides e produtores vitivinicolas visitados. e Informacoes e 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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NOTICIAS ENOGASTRONOMICAS E DICAS

Peixe e vinho branco? Tome cuidado! Porque o modo de preparo, os temperos e os sabores sGo mais importantes nos pratos de peixe do que o ingrediente
basico, afirma a sommelier Katharina Gnigler. Ela contou a Alexander Lupersbéck o que é decisivo na hora de combinar vinho com peixe.

“Bootshaus” é um nome adequado para um dos melhores restaurantes de peixe do mundo de lingua alema. Katharina Gnigler trabalha como chefe de
vinhos neste restaurante diretamente no Lago Traunsee, na Austria, desde o outono de 2023.

Gnigler foi anteriormente sommeliére no Weinhaus und Restaurant Déllerer em Golling, no Restaurante Geranium em Copenhague e sommeliére chefe
no Landhaus Bacher na regido de Wachau . “A casa é muito aberta e o Lukas pensa internacionalmente. Ele gosta de usar influéncias asidticas. E nossos
héspedes também estGo cada vez mais interessados em experimentar”, explica. Ja no Geranium, as quatro combinacées de vinhos oferecidas eram bastante
cléssicas.

Na hora de harmonizar comida e vinho, Katharina Gnigler nGo costuma focar tanto no peixe como componente principal, mas sim no modo de preparo e
nos sabores do prato. Os molhos e os temperos utilizados sGo quase mais importantes que o ingrediente bdasico. Por exemplo, um salméo grelhado com molho
de liméo e endro fica mais divertido com um Sauvignon Blanc encorpado, enquanto um prato de peixe asiatico combina melhor com um Riesling.

Ela gosta especialmente de espumantes com pratos de peixe, e nem sempre precisa ser champanhe. “Um vinho espumante ou pet nat também podem ser
combinados. O diéxido de carbono e a mineralidade que esses vinhos trazem para a mesa os tornam uma escolha segura em muitos casos. Eu recomendaria
um Blanc de Blancs com peixe branco claro que foi cozido. Com peixes e mariscos grelhados, pode-se ficar um pouco mais opulento, entdo um Blanc de Noirs
ou um espumante vintage.”

Para pratos mais leves, ela gosta do Bordeaux branco, dos vinhos brancos espanhéis como o Verdejo, desde que sejam perfumados e delicados, e também
dos vinhos brancos do Monte Etna, pois trazem salinidade. Ela tem uma ligeira queda pelos vinhos das Ilhas Candrias com sua austeridade extrema e salgada.
Esta € uma combinagéo maravilhosa com peixes com carnes macias como char ou truta com sabores citricos ou como ceviche.

Para crustdceos ou mexilhées, utiliza vinhos com mais vigor, pois a estrutura e a textura ocupam o centro das atencdes. Pinot Blanc ou Chardonnay de
solos calcdrios “vibram, séo salgados e vivos. Até o caviar combina bem com um Malterdinger Pinot Blanc ( Kaiserstuhl ).” A lagosta, por outro lado, néo precisa
necessariamente ser servida com Pinot Blanc. Ela também tem o prazer de recomendar um Riesling Grofies Gewéchs, por exemplo, do Nahe.

Para pratos mais fortes, como ensopado ou goulash de peixe, ela diz que vinhos brancos fortes do Rhéne como Viognier, Marsanne , Rousanne ou um
Chateauneuf du Pape branco séo perfeitos. Com peixes de raiz, ou seja, peixes cozidos em caldo de raizes e raiz-forte, ela gosta de um Griner ou Roter Veltliner
forte e ndo muito jovem, ou um Borgonha de Baden , que absorve o sabor picante. Uma das variedades preferidas do sommelier é o Furmint : “Fica étimo com
tanta coisa”. Ela gosta de servir Furmint ou Sauvignon Blanc, por exemplo da Eslovénia, com pratos outonais como esturjdo com creme de salsa e alcaparras
de sabugueiro em conserva.

Em todo caso, ndo é sé o vinho branco que acompanha bem o peixe. Ela prefere combinar um molho com certa acidez com castas pouco dcidas ou vinhos
tintos. Ligeiramente gelado, Pinot Noir ou St. Laurent também podem fornecer um acompanhamento emocionante para um prato de peixe. Gnigler destaca
qgue a estacéo e a hora do dia sGo importantes: “Vinho tinto gelado é mais divertido na esplanada no veréo do que no inverno”.

De acordo com Gnigler, “todos os vinhos tintos elegantes e delicados como Pinot Noir , St. Laurent, Beaujolais ou Blaufrdankisch no estilo da Borgonha,
como Spitzerberg ou Leithaberg, sGo adequados”. ”, explica ela. Se o peixe for servido com molho de péprica, Cabernet Franc também serve. O fator decisivo
para ela é a temperatura de servir.

Qual a importancia da maturidade dos vinhos para Katharina Gnigler2 “Acho que a colheita é mais importante do que o estdgio de maturacéo. Alguns
vinhos — incluindo os tintos — podem ser consumidos jovens, mas em geral devemos permitir que os vinhos amadurecam mais e assim mostrar-lhes apreco.

Além dos vinhos cldssicos , variedades de Piwi como Muscaris e Souvignier gris também podem ser encontradas no cardépio e em suas harmonizacées
de vinhos. Para acompanhamentos néo alcoélicos, ela prefere “chd ou bebidas de infusGo, porque trazem taninos. Acho o chd espumante emocionante.

VINOTICIAS K]
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Mas atualmente os vinhos sem dlcool sdo doces demais para mim”... Leia mais em: https://magazine.wein.plus/it-s-not-just-about-the-fish-why-not-
every-white-wine-automatically-goes-well-with-fish?utm_campaign=Newsletter&utm_source=Newsletter 2024 11&utm_medium=EN (Fonte -
WEINPLUS — Alexander Lupersbéck - 12/03/2024).

BANDA DE HEAVY METAL IRON MAIDEN ENTRA NO RAMO DE VINHOS

Os Hard rockers apresentam vinho tinto do Douro.

Um novo vinho da banda de heavy metal Iron Maiden foi apresentado na ProWein. O tinto Douro DOC é distribuido pelo importador e distribuidor
britanico Ehrmanns Wine e provém da Van Zeller Wine Collection. E um cuvée composto principalmente por Touriga Nacional e Tinta Roriz, envelhecido entre
seis e nove meses em barricas de Porto j& usadas. O vinho é de carater fresco, com taninos suaves, facil de beber e de estilo deliberadamente comercial. O
nome ‘Darkest Red’ é uma referéncia @ musica ‘Darkest Hour’ de 2021.

A ideia do vinho nasceu na conferéncia Wine Future, que aconteceu em Coimbra no ano passado. O vocalista do Iron Maiden, Bruce Dickinson, que
i@ desenvolveu a marca de cerveja Trooper, estava entre os palestrantes do evento. A banda esteve envolvida na preparacéo do cuvée. As garrafas, que tém
um preco de varejo de 14 euros, estGo embrulhadas em papel impresso com ‘Eddie’, a mascote esquelética da banda. Os Iron Maiden celebram o seu 50°
aniversdario em 2025 e a sua misica também atrai um publico mais jovem. A Ehrmanns Wine estd, portanto, confiante de que o ‘Darkest Red’ também alcancaré
um novo grupo-dalvo ... Leia mais em: https://magazine.wein.plus/news/heavy-metal-band-iron-maiden-enters-the-wine-business-hard-rockers-

present-douro-red-wine?utm_campaign=Newsletter&utm_source=Newsletter 2024 11&utm_medium=EN (Fonte - WEINPLUS - 15/03/2024).
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