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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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DOMAINE DE BARONARQUES 2015 – FRANÇA

	 Este majestoso tinto, é o primeiro vinho do Domaine de Baronarques, está 
localizado no coração dos vinhedos de Languedoc, perto de Limoux, na comuna de 
Saint-Polycarpe, sendo propriedade da família Rothschild, que produz em Bordeaux o 
famoso Chateau Mouton Rothschild.
 O Domaine de Baronarques é uma propriedade que existe desde o século XVII. Após 
passar por diversas mãos, o Domaine foi adquirido pela Baronesa Philippine de Rothschild 
e seus filhos em 1998. Após extensas reformas em seus vinhedos e adegas, o vinho 
produzido é de qualidade excepcional. Hoje, a propriedade abrange 110 hectares, dos 
quais 43 são plantados com variedades de uvas bordalesas e mediterrâneas. Em 2003, 
o Domaine de Baronarques recebeu a Denominação de Origem Controlada (AOC) 
Limoux do Instituto Nacional de Denominações de Origem (INAO). Beneficia-se de 
uma diversidade de solos e microclimas que conferem grande complexidade aos seus 
vinhos tintos e brancos.

Composição de Uvas: um blend bem interessante misturando castas de Bordeaux e 
do Mediterrâneo:57% Merlot + 15% Cabernet Franc + 4% Cabernet Sauvignon+ 13% 
Syrah + 11% Malbec. 25% do vinho madura em barricas novas de carvalho francês e 
os restantes 75% do vinho maturam em barricas de segundo e terceiro uso.

Notas de Degustação: cor profunda e densa, com nuances granada. O nariz revela 
um enorme leque de aromas, iniciando com notas intensas de frutas negras, como 
amora e mirtilo, acompanhadas por toques herbáceos de *garrigue* (vegetação 
típica do terroir onde o vinhedo está plantado), evoluindo depois para nuances de 
especiarias suaves e alcaçuz. O ataque denso e concentrado dá lugar a um meio de 
boca suculento e bem integrado, sustentado por taninos finos e sedosos, com notas 
de aceto balsâmico, chocolate e alcaçuz que contribuem para a harmonia geral do 
conjunto. O final de boca é fresco e harmonioso, marcado por sabores de frutas negras 
que persistem longamente no paladar.

Estimativa de Guarda: Já pode ser bebido, podendo envelhecer na garrafa por mais 
6 anos.

Notas de Harmonização:Harmoniza bem com carnes vermelhas assadas, cordeiro 
grelhado, porco defumado com molho barbecue e carnes de caça como javali. Além 
de queijos fortes, azuis e cheddar maturado.

Serviço: servir entre 15 e 16º C. (Sirva em taça grande estilo Bordeaux para se 
beneficiar dos aromas de boa complexidade deste vinho).

Importado pela World Wine - Em BH – Loja no Pátio Savassi - Av. do Contorno, 
6061 - Piso L2 - Loja 221/222 - Telefone: (31) 3889-9407.
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		  “A descoberta de um novo manjar causa mais felicidade ao gênero humano que a descoberta de uma estrela”. Brillat-Savarin

	 Jean Anthelme Brillat-Savarin foi advogado, juiz, político e cozinheiro francês. Acreditava na importância do gosto das coisas. Encarada por muitos como a bíblia dos 
epicuristas e gastrônomos, o livro é uma obra clássica, inusitada e repleta de aforismos, que aplica contornos científicos ao ato de bem comer, publicada originalmente em 
1825.
	 A obsessão de Brillat-Savarin por comida fez com que ele buscasse a explicação ideal e científica para a cultura da mesa. O livro descreve muitos costumes, regras de 
etiqueta e até dicas de pratos afrodisíacos cobertos por caras trufas, que já eram comuns em sua época (1755-1826). 
	 A gastronomia acompanha-nos e sustenta-nos desde o nascimento até à morte. É ela que nos aumenta as delícias do amor, a confiança da amizade, que desarma a 
ira e facilita os tratos e oferece, no curto trajeto das nossas vidas, o único prazer que, não sendo seguido de fadiga, revigora todos os outros. Como a coluna trata de vinhos, 
nada melhor do que falar sobre a harmonização, valorizando o sentido do gosto.
	 Por ser uma bebida versátil, com grande diversidade de aromas e sabores, o vinho é um excelente acompanhamento para comidas. Quando bem harmonizados, 
propiciam maior prazer juntos, do que degustados separados. Há algumas regras básicas que podem garantir o sucesso de uma boa refeição.
	 Há critérios técnicos, regras básicas, tradições e culturas regionais, mas em tudo isto o conceito fundamental é ter bom senso, criando equilíbrio entre a comida e o 
vinho. O equilíbrio pode ser obtido pela semelhança ou pelo contraste entre as características do prato e do vinho. Entre as dicas de harmonização pela semelhança, e de 
forma simplificada, podemos citar: 
1)- Vinhos com aromas discretos vão bem com comida pouco condimentada;
2)- Vinhos com aromas potentes vão bem com comida com boa potência de aromas; 
3)- Vinhos jovens e frutados vão bem com pratos simples; 
4)- Vinhos de guarda e evoluídos vão bem com pratos refinados; 
5)- Vinhos leves vão bem com pratos com molhos magros; 
6)- Vinhos mais estruturados vão bem com pratos de molhos suculentos.

O segredo está em olhar o peso do prato e o molho principal, garantindo que nenhum sabor abafe o outro. 

COMBINAÇÕES RÁPIDAS POR ESTILO DE VINHO:
•	 Espumantes (Brut ou Demi-Sec):
	 o	 Pratos: Frituras, petiscos salgados, saladas com molho cítrico, ostras e peixe frito.
	 o	 Por que funciona: A acidez alta do espumante limpa a gordura da boca. 
•	 Vinhos Brancos Leves (ex: Sauvignon Blanc):
	 o	 Pratos: Peixes grelhados, saladas, sushi e frutos do mar.
	 o	 Por que funciona: O frescor do vinho acompanha a leveza do prato sem sumir no paladar. 
•	 Vinhos Brancos Encorpados (ex: Chardonnay com madeira):
	 o	 Pratos: Frangos ao molho branco, massas com manteiga e risotos cremosos.
	 o	 Por que funciona: A cremosidade do vinho combina com a textura rica da comida.
•	 Vinhos Rosés:
	 o	 Pratos: Petiscos de boteco, comida japonesa, pizzas leves e pratos com temperos medianos.
	 o	 Por que funciona: São versáteis e equilibram pratos gordurosos e frescos ao mesmo tempo. 
•	 Vinhos Tintos Leves (ex: Pinot Noir):
	 o	 Pratos: Massas com molho de tomate leve, carnes brancas assadas e peixes gordos (como atum ou salmão).
	 o	 Por que funciona: Têm poucos taninos, evitando o gosto metálico no peixe. 

O SENTIDO DO GOSTO
POR MÁRCIO OLIVEIRA

ARTIGO



6VINOTÍCIAS

•	 Vinhos Tintos Encorpados (ex: Cabernet Sauvignon ou Syrah):
	 o	 Pratos: Churrasco, carnes vermelhas grelhadas, massas com ragu de carne e queijos duros.
	 o	 Por que funciona: A proteína e a gordura da carne amaciam os taninos fortes do tinto. 
•	 Vinhos Doces (ex: Do Porto ou Colheita Tardia):
	 o	 Pratos: Sobremesas à base de chocolate, tortas de frutas ou doce de leite.
	 o	 Por que funciona: O vinho precisa ser mais doce que a sobremesa para não amargar. No caso de vinhos de doces, o grande segredo é acidez do vinho criar 
frescor ao ser bebido.
	 Em alguns casos a harmonização entre o vinho e comida pode se dar por contraste ou oposição. Por exemplo, o açúcar atenua a acidez; a acidez atenua a gordura, e 
a untuosidade atenua o tanino. Exemplo clássico é o Foie Gras e o Sauternes. Neles a untuosidade e o salgado do fígado de ganso são compensados pela acidez e doçura 
do vinho. Mas esta harmonização está ficando cada vez mais rara pela campanha global de proteção animal que resultou na proibição da produção e da comercialização 
da iguaria no Brasil pela Lei 15.475/2026, sancionada em 24 de julho de 2026. O produto é banido por causa do sofrimento imposto às aves.
	 A nova legislação federal veta de forma inédita em todo o território nacional a produção e a venda de alimentos obtidos por alimentação forçada. O descumprimento 
da norma configura crime de maus-tratos a animais, com sanções previstas para os infratores. O movimento segue passos adotados por outros países e cidades ao redor do 
mundo que rejeitam a iguaria em cardápios por razões éticas.
	 De qualquer forma, toda regra de harmonização tem suas exceções, em especial as que são do seu gosto pessoal! Prove novos aromas e sabores! 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

“POR QUE PRESTAR ATENÇÃO NO RHÔNE?”  - SUZANA BARELLI
LE VIN FILOSOFIA –15/08/2026

 
	 Ainda pouco conhecida dos brasileiros, região francesa traz diversidade e qualidade na taça.
	 O francês Xavier Vignon poderia ter escolhido qualquer região para elaborar seus vinhos. Mas no ano de 1996, depois de percorrer os vinhedos franceses por dez 
anos, sete deles conciliando com as colheitas também no hemisfério sul, em países como Nova Zelândia e Austrália, ele chegou no Rhône para não mais sair. “Fui para uma 
consultoria rápida, de três meses no máximo. Tinha, inclusive um contrato de trabalho me esperando na Austrália”, lembra ele em sua primeira viagem ao Brasil na semana 
passada.
	 O Rhône, conhecido principalmente pelo Châteauneuf-du-Pape, ao sul, e pelo Côte Rôtie e Hermitage, ao norte, acabou por conquistá-lo. “Era a única região que eu 
não conhecia em todo meu périplo pela França”. Naquela época, se pensasse em onde se estabelecer na França, certamente seria em Champanhe, a região vitivinícola que 
mais traduz o seu pensamento - para Vignon, é interessante mesclar uvas de diversas regiões e safras e com métodos de elaboração diferentes, como acontece na nobre 
região dos espumantes franceses.
	 Mas foi no Rhône que ele encontrou espaço para misturar uvas de variedades e solos diferentes (apenas em Châteauneuf-du-Pape é possível misturar 18 uvas. 
Historicamente são 13, mas algumas variedades têm mutações de cores tintas e brancas), o que lhe deu o apelido de mago do blend, inclusive com altas notas dos críticos 
internacionais. Vignon é também quase um professor Pardal do vinho, por criar diversas maneiras de vinificação. Uma delas é colocar cinco barricas de 200 litros cada 
dentro de uma cuba de madeira e aço de 7 mil litros. Dentro da barrica pequena, ele coloca um vinho, e dentro da cuba, outro. Assim, os vinhos das barricas pequenas 
amadurecem sem qualquer contato com o oxigênio e com 100% de umidade. “Isso permite a melhor expressão de cada cuvée”, afirma ele.
	 Vignon não é o único produtor do Rhône a focar no Brasil nestes tempos recentes. A região ainda tem pouca relevância entre os rótulos franceses importados para cá. 
Representam 3,3% do total, pelos dados da consultoria Ideal.BI, enquanto Bordeaux tem 16% e Borgonha, 26,5%. “O Rhône é uma região a ser descoberta pelos brasileiros”, 
afirma Rita Ibañez, da Inovini, importadora que desde o início do ano traz para cá os brancos e tintos do Vidal-Fleury.
	 A favor do Rhône estão as suas vinícolas, muitas dela ainda familiares e com muita história. A Vidal-Fleury, por exemplo, é a vinícola mais antiga em atividade na 
região, fundada em 1781, e recebeu a visita de Thomas Jefferson em 1787, antes deste personagem que tanto promoveu o vinho francês tornar-se o terceiro presidente 
dos Estados Unidos... Leia a reportagem completa em: https://www.estadao.com.br/paladar/le-vin-filosofia/pouco-conhecidos-no-brasil-os-vinhos-do-vale-do-
rhone-entregam-alta-qualidade-e-inovacao-na-taca/

“MUITO ALÉM DA TAÇA”  - JORGE LUCKI 
VALOR ECONÔMICO – VINHOS – 14/08/2026

 
	 Bootcamps refletem evolução da profissão de sommelier.
	 Na semana passada comentei nesta coluna o “bootcamp” promovido pela Association de la Sommellerie Internationale (ASI), realizado em São Paulo que reuniu 
47 sommeliers de 20 países para três dias de intensa imersão em conhecimento. Mais do que um curso, retratou a profunda transformação pela qual vem passando a 
profissão... Leia a reportagem completa em: https://valor.globo.com/eu-e/coluna/jorge-lucki-bootcamps-refletem-evolucao-da-profissao-de-sommelier.ghtml

https://www.estadao.com.br/paladar/le-vin-filosofia/pouco-conhecidos-no-brasil-os-vinhos-do-vale-do-rhone-entregam-alta-qualidade-e-inovacao-na-taca/
https://www.estadao.com.br/paladar/le-vin-filosofia/pouco-conhecidos-no-brasil-os-vinhos-do-vale-do-rhone-entregam-alta-qualidade-e-inovacao-na-taca/
https://valor.globo.com/eu-e/coluna/jorge-lucki-bootcamps-refletem-evolucao-da-profissao-de-sommelier.ghtml
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“OS SEGREDOS DOS TINTOS DO SUL DA FRANÇA, UM PARAÍSO DE CONTRASTES” - MARCELO COPELLO
VEJA RIO DE JANEIRO - VINOTECA – 15/08/2026

	
	 EEsses vinhos representam uma oportunidade rara: são franceses, de terroir, com identidade, e muitas vezes chegam ao país com preços honestos.
	 O sul da França é um paraíso de contrastes: o azul do Mediterrâneo, o sol inclemente, as cigarras cantando, os campos de lavanda e as colinas cobertas de vinhedos 
antigos. É ali, entre o mar e as montanhas, que nascem alguns dos tintos mais surpreendentes da França - e, sem exagero, do mundo - quando se fala em qualidade por 
preço acessível. Languedoc, Roussillon, Minervois, Corbières, Fitou, Faugères, Saint-Chinian, Pic Saint-Loup… uma constelação de nomes que pode confundir o consumidor, 
mas que guarda tesouros para quem ousa explorar.
	 Durante muito tempo, essas áreas foram vistas como fornecedoras de vinhos simples, de volume, usados em blends ou destinados ao consumo rápido. Mas nas 
últimas décadas, uma verdadeira revolução silenciosa tomou conta do sul francês.
	 Produtores locais, jovens enólogos e até nomes consagrados de outras regiões começaram a investir em qualidade, resgatando vinhedos antigos e práticas artesanais. 
O resultado é um novo paradigma: tintos cheios de caráter, frutos maduros, especiarias, textura e frescor - muitas vezes por menos do que se pagaria por um vinho básico 
de Bordeaux ou do Rhône.
	 O Languedoc, maior região vinícola da França, é um mosaico de estilos. Seus tintos, geralmente elaborados com uvas como Syrah, Grenache, Mourvèdre e Carignan, 
são encorpados e expressivos, com acentos de frutas negras, ervas secas e toques minerais, especialmente nos vinhos de altitude. Já o Roussillon, próximo à fronteira com 
a Espanha, tem forte influência catalã e produz vinhos ainda mais solares, com potência alcoólica equilibrada por vinhedos de altitude e solos pobres, especialmente nas 
AOCs como Maury Sec e Collioure... Leia a reportagem completa em: https://vejario.abril.com.br/coluna/vinoteca/paraiso-de-contrastes/

““VINHOS DE TALHA: UMA TRADIÇÃO ALENTEJANA HERDADA DOS ROMANOS” - MIRIAM AGUIAR
MONITOR MERCANTIL – VINHOS – 14/08/2026

	
	 Um néctar que os alentejanos sabem fazer.
	 No último artigo, abordei os vinhos do Alentejo, suas transformações na modernidade e lugar expressivo dentre os vinhos de Portugal e consumidores brasileiros, 
terminando com uma referência aos Vinhos de Talha, tema deste artigo.
	 A utilização de ânforas, jarros ou vasos de barro para a fermentação e guarda de vinhos é algo extremamente ancestral, que hoje virou uma espécie de tendência. O 
vinho também tem seus modismos e ondas que vão e voltam de tempos em tempos. Assim, hoje, na maior parte das vinícolas que visito nos lugares mais distintos, jovens 
ou antigos, tem lá um vinho que de algum modo resgata esses modelos ancestrais. Ânforas de argila, ovos de concreto, kvevris, releituras hightech que tentam ambientar 
o vinho na porosidade do barro sob controle tecnológico mais preciso, entre outros.
	 Mas, em alguns lugares, este vinho nunca deixou de existir desde a sua origem. E este parece ser o caso dos Vinhos de Talha do Alentejo. Talha é uma derivação de 
“tinalia” em latim, que significa: vaso de grandes dimensões. No Alentejo, existe há mais de 2 mil anos, quando foi introduzido e desenvolvido pelos romanos. O hábito de 
vinificar e guardar os vinhos em potes e vasos de argila com certa porosidade foi descrito por João Ignacio Ferreira Lapa, em 1876, como sendo um sistema romano, distinto 
do sistema de feitoria, que utilizava lagares e era mais praticado em outras regiões portuguesas.
	 A expressão Vinho de Talha remete não apenas ao suporte da fabricação de um vinho, mas envolve todo um processo de produção, que tem semelhanças com outras 
técnicas ancestrais, mas também exprime a singularidade encarnada pela cultura alentejana.
	 De modo resumido, uma talha é um grande pote de barro, mais ou menos poroso de acordo com o tipo de argila de que é feito, que recebe as uvas previamente 
esmagadas com cascas, para que ocorra ali, espontaneamente (leveduras indígenas), a fermentação.
	 Durante a fermentação, à medida que se forma o gás carbônico, as películas das uvas são remetidas à superfície do pote, formando uma manta, que será movimentada 
por um rodo de madeira reiteradamente, a fim de garantir a homogeneidade da transmissão de cor, aromas, sabores e compostos fenólicos.
	 Terminada a fermentação, essas massas sólidas se assentam no fundo da talha e ela é coberta com um pano. O vinho ali produzido será servido diretamente de 
uma torneira fixada em um orifício criado na parte inferior da talha. As partes sólidas assentadas no fundo da talha ajudam a criar uma filtragem natural. O mais incrível 
disso tudo é que o processo é todo muito natural – a talha favorece a condução de um processo de transmutação da uva em vinho, sem necessidade de recorrência a quase 
nenhum insumo ou ferramentas – e o vinho, em boa parte dos casos, é muito bom!... Leia a reportagem completa em: https://monitormercantil.com.br/vinhos-de-
talha-uma-tradicao-alentejana-herdada-dos-romanos/

https://vejario.abril.com.br/coluna/vinoteca/paraiso-de-contrastes/
https://monitormercantil.com.br/vinhos-de-talha-uma-tradicao-alentejana-herdada-dos-romanos/
https://monitormercantil.com.br/vinhos-de-talha-uma-tradicao-alentejana-herdada-dos-romanos/
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6 A 14.DEZ.2026 – GRUPO PARA AMETISTA DO SUL
	 Neste grupo, teremos o foco na força curativa e transmutadora do Cristal Ametista! Será verdadeiramente uma JORNADA com 
PROPÓSITO!!! - A AMETISTA é reverenciada na cristaloterapia por vibrar em alta frequência, o que lhe confere um inigualável poder de 
transmutação energética. 
	 • A cidade de AMETISTA do SUL fica no Noroeste do Rio Grande do Sul, quase divisa com Sta Catarina (Chapecó). Ali estão 
as maiores JAZIDAS subterrâneas (em extensão) de AMETISTA, do mundo. São inúmeras MINAS em atividade que se assemelham a 
“cavernas”, oferecendo atrações subterrâneas com diversos conteúdos e curiosidades.
	 • Será uma imersão de muitas conexões... teremos vivências sensoriais, meditações, e visitas em minas desativadas, piscinas 
subterrâneas, além dos passeios tradicionais. Estaremos sintonizados com a Frequência Violeta, e com a Energia Vital da Terra! 
	 • Uniremos momentos SAGRADOS e “HUMANOS”! Visitaremos VINÍCOLAS, degustaremos IGUARIAS locais, e celebraremos 
festivamente com um autêntico COSTELÃO GAÚCHO. Vislumbraremos o impressionante SALTO de YUCUMÃ. Várias oportunidades 
para COMPRAS dos mais lindos CRISTAIS, em seus diversos formatos, para Decoração, e/ou Joias e Semi Joias, entre outros! ÓTIMA OPORTUNIDADE para COMPRAS de 

NATAL!!!
	 • É mais uma “proposta fora do “lugar comum”, como nos dispomos a oferecer a quem nos acompanha! Manifeste seu 
interesse, para enviarmos a FICHA de INSCRIÇÃO, e formalizarmos sua adesão! Desde já, sinta-se muito bem-vinda(o)!
O ROTEIRO INCLUI:
•	  7 NOITES de HOSPEDAGEM, com Café da Manhã, no charmoso HOTEL CABANAS do PERAU, em localização 
privilegiada, no centro da cidade de Ametista do Sul. (6 a 13 DEZ) + 1 NOITE de HOSPEDAGEM, com Café da Manhã, no 
tradicional HOTEL BERTASO (4*) em Chapecó, situado em frente à Catedral. (13 a 14 DEZ) – 
•	 TRASLADOS em ônibus privativo, para os percursos interestaduais, Aeroporto de Chapecó/ Hotel em Ametista do Sul/ 
Hotel em Chapecó.  
•	 TRASLADOS em ônibus privativo, para os percursos internos, entre uma atração e outra, onde for necessário, e para os 
passeios intermunicipais de dia inteiro ao Salto Yucumã e Iraí. 

•	 10 REFEIÇÕES – sem bebidas• 6 ALMOÇOS em restaurantes (subterrâneos/panorâmicos/...) • 1 ALMOÇO especial em Vinícola (com vinho, suco de uva, água) • 1 
JANTAR festivo no Criatório Ágata Azul, saboreando um autêntico Costelão Gaúcho, assado no Fogo de Chão, ao som de um gaiteiro para provocar a dança. • 1 
LANCHE com queijos e frios, na Vinícola Ametista (acompanhando a degustação dos vinhos e sucos) • 1 LANCHE na Casa Aura Cafeteria.

•	 2 VISITAS às melhores VINÍCOLAS da região, com degustação dos seus vinhos superiores, queijos e frios, e tour pelo processo de produção, acompanhado e conduzido 
pelo sommelier das casas.

REALIZAÇÃO, INFORMAÇÕES e INSCRIÇÕES: fazer contato com Mariella Miranda – Cel./WA (31) 99958-2021 - mariella@zenithe.tur.br  ou Germán Alarcón-Martín. Belo 
Horizonte (MG). Celi/WA (31) 99834-2261. german@zenithe.tur.br

mailto:mariella@zenithe.tur.br
mailto:german@zenithe.tur.br
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NOTÍCIAS ENOGASTRONOMICAS E DICAS

BORGONHA ULTRAPASSA BORDEAUX NO COMÉRCIO DE VINHOS FINOS 
	 Apenas vinhos “Blue Chip” a partir de 500 euros estão em demanda.
	 Segundo a plataforma global de negociação Liv-ex, a Borgonha ultrapassou Bordeaux como a região vinícola mais negociada pela primeira vez desde julho de 
2022. No entanto, atualmente apenas os grandes nomes e os vinhos de prestígio, como Domaine de la Romanée-Conti ( DRC ), Ramonet, Leflaive e d’Auvenay, estão 
particularmente em demanda. Eles representaram cerca de um terço do total negociado de vinhos da Borgonha na Liv-ex em julho e impulsionaram o índice Liv-ex Burgundy 
150 de volta ao nível de preços de 2019. Para alguns vinhos extremamente raros, como o DRC La Tâche 2016, os resultados dos leilões também confirmam a recuperação 
que já era evidente na primavera.
	 Para vinhos comercializados por menos de cerca de 500 euros por garrafa, a analista da Liv-ex, Sophia Gilmour, prevê novas quedas de preço, uma vez que a oferta 
continua a superar a procura. Uma exceção é feita para alguns vinhos brancos bastante conhecidos.
	 No comércio com Bordeaux , a procura e os preços praticamente não se alteraram nos últimos três anos. Segundo especialistas, o mercado também está a ser 
afetado pela cautelosa campanha en-primeur 2026 para a colheita de 2025. Muitos vinhos têm sido oferecidos a preços demasiado elevados, e vinhos de boa qualidade, 
provenientes de boas colheitas, podem ser adquiridos por valores mais baixos.... Leia mais em: https://magazine.wein.plus/news/burgundy-surpasses-bordeaux-
in-fine-wine-trade-only-blue-chip-wines-from-500-euros-are-in-demand?utm_campaign=Newsletter&utm_source=Newsletter_2026_33&utm_medium=E 
(Fonte – Wein Plus – 14/08/2026).

CADA VEZ MENOS BARRICAS FRANCESAS ESTÃO SENDO VENDIDAS 
	 Exportações fracas pesam no balanço.
	 A Federação dos Tanoeleiros da França (FTF) enfrenta mais uma vez uma queda acentuada após um ano anterior já fraco: entre 1º de abril de 2025 e 31 de março 
de 2026, foram vendidos 485.871 barris – uma redução de cerca de 14%. A receita caiu quase 12%, para 471 milhões de euros. Ao contrário do ano anterior, desta vez as 
exportações foram particularmente afetadas, representando mais de dois terços do faturamento. A receita no exterior caiu quase 14% e a quantidade, 16%. As vendas na 
França diminuíram 9,5% em quantidade e 7% em receita.
	 Os números para os EUA são particularmente ruins. Lá, as vendas caíram quase 24% em um ano, e a receita diminuiu 20,6%. Um dos motivos pode ser a política 
alfandegária instável. As tarifas impostas pela China sobre bebidas destiladas europeias, incluindo o conhaque, também prejudicaram o setor. Magdeleine Allaume, 
presidente da FTF (Federação Francesa de Tanoeleiros), explica as quedas como uma correção normal do mercado após a demanda excepcionalmente alta nos anos que se 
seguiram à pandemia de Covid-19. 
	 Ela vê o aumento da demanda por vinhos premium e vinhos brancos como uma oportunidade para os tanoeiros. “No caso de produtos de alta qualidade, que estão 
cada vez mais em demanda, o envelhecimento em barris de madeira se mostra um fator real de valorização.”
	 A FTF representa 67 membros e não inclui todas as tanoarias da França. Portanto, essa estatística não abrange todo o mercado. Algumas grandes empresas fora da 
associação, como a Tonnelleries François Frères, a Baron e a Nadalie, divulgaram recentemente números mais positivos. A própria FTF estima que a indústria francesa de 
tanoaria produza mais de 687.000 barris e fature cerca de 589 milhões de euros... Leia mais em: https://magazine.wein.plus/news/fewer-and-fewer-french-wine-
barrels-are-being-sold-weak-export-weighs-on-balance?utm_campaign=Newsletter&utm_source=Newsletter_2026_33&utm_medium=EN (Fonte – WeinPlus 
–  11/08/2026).

VINHO E CULTURA
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