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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. Véo
ai mais vinhos para encher as tacas. A lista de 2015 contemplou 260 rétulos diferentes e a de 2016 alcancou 156 vinhos. Em 2017 degustamos
786 vinhos em degustacoes com Confrarias, e listamos mais de 180 rétulos sugeridos como vinhos da semana! No ano de 2018 chegamos a
mais de 1000 rétulos e sugerimos 252 vinhos da semana. Em 2019 provamos 1.120 vinhos diferentes nas diversas Confrarias que orientamos
e sugerimos 142 rétulos como vinhos da semana. Os vinhos geralmente sdo provados em degustacoes promovidas semanalmente, sendo a
grande maioria delas realizadas as cegas.

Os vinhos geralmente séo provados em degustacoes promovidas semanalmente, sendo a grande maioria delas realizadas as cegas.

** A pedidos, introduzimos uma escala que relaciona o vinho e preco, segundo a escala:

Até RS75 - S

Entre R$75 e RS 150 - $$

Entre RS 150 e RS 250 - $S$

Entre RS 250 e RS 500 - $SS$

Entre RS 500 e RS 1.000 - $$$S$

Acima de RS - Estelar !
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VINHO VERDE CASA SANTA EULALIA SUPERIOR AVESSO 2018 - MINHO - PORTUGAL

A enologia da Casa Santa Euldlia tem o apoio de Anselmo Mendes, considerado o “Papa dos Vinhos Verdes”,
e Francisco Marques Leandro, o que, portanto, dispensa maiores apresentagées. Os vinhedos tém entre 12 a
26 anos de plantio em solos graniticos. A fermentagdo ocorre em tanques de ago inoxidavel, a temperaturas
controladas entre 15° e 18°C, seguida de estagio prolongado nas borras finas. A Avesso é uma variedade de uva
branca que tem origem na regido do Vinho Verde, no nordeste de Portugal, mais especificamente no Minho. Seu
cultivo concentra-se principalmente préximo ao Rio Douro, nas sub-regiées de Baiéo, Cinfdes e Resende. Conhecida
também pelos nomes de Borra, Bornal, Borracal Branco, Bornao e Cayetana, a uva Avesso é uma das 47 castas cujo
cultivo é permitido na regido do Vinho Verde, e é utilizada tanto em vinhos de corte como em varietais.

Corte de uvas: 100% Avesso

Notas de Degustacé@io: cor amarela bem clara. Os aromas séo citricos e denotam boa elegéncia, ao mesmo tempo
qgue o limao siciliano, o maracujé verde e abacaxi maduro véo aparecendo com boa complexidade! Paladar seco,
com étima acidez, intenso, que repete o perfil aromatico e mineralidade. Um vinho elegante, de bom equilibrio,
com boa persisténcia.

Estimativa de Guarda: ja estd pronto para beber, mas pode guardar por mais 2 anos por conta do frescor que |
tem. Mas lembre-se que Vinho Verde ndo ganha com a guarda! Bebe-se fresco e jovem !l!

Reconhecimentos Internacionais: 91RP, 17/20 pontos Revista de Vinhos, 16,5/20 pontos Vinho Grandes
Escolhas.

Notas de Harmonizacéo: Vai bem com peixes, mariscos, carnes brancas. Queijos leves a médio curados. Acompanhou muito bem uma Burrata fresca com
“lemon pepper” e azeite.

Servico: servir entre 8 a 10°C.
Faixa de Preco - $5%

Em BH: Importado pela CASA RIO VERDE - TELEVENDAS: (31) 3116-2301. Loja Lourdes - Praca Marilia de Dirceu, 104 - Tel.: (31) 3275-1237
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RIBEIRO SANTO 2016 - DAO - PORTUGAL

A Quinta do Ribeiro Santo recebeu esse nome por se encontrar circundada por um ribeiro onde a dgua corre
mesmo em anos muito secos. A enologia estd a cargo de Carlos Lucas, enolégo que jd teve vdrias passagens por
BH apresentando seus vinhos. Carlos Lucas formou-se em Engenharia Agricola. Depois de estagiar na Estacéo
Vitivinicola da Bairrada, foi @ Montpellier (Franga) estudar enologia. Finalmente em 1992 iniciou sua carreira como
endélogo na Adega Cooperativa de Nelas, na regiGo do Ddo. Sua carreira entéo deslanchou, com consultorias em
diversos pontos de nosso planeta, inclusive aqui, no nordeste do Brasil em 2003.

A Quinta do Ribeiro Santo foi adquirida pela familia em 1994. Dentre os diversos reconhecimentos em sua
carreira, podemos destacar o prémio de “Enélogo do Ano” concedido pela prestigiada Revista de Vinhos de Portugal
em 2008.

O Ribeiro Santo Tinto é elaborado dentro das normas da Denominacégo de Origem Controlada Déo, uma das
DOCs mais antigas de Portugal, demarcada em 1908. As uvas das variedades Touriga Nacional, Alfrocheiro e Tinta
Roriz séo colhidas manualmente e criteriosamente escolhidas em mesa seletora. Antes da fermentacéo alcodlica
com leveduras selecionadas em tanques de ago inox com temperatura controlada, é realizada uma maceracgéo a
frio por 24 horas. Apés a fermentacGo malolatica o vinho é passado para outros tanques de inox para decantar
naturalmente e ser engarrafado.

Corte de uvas: Touriga Nacional, Alfrocheiro e Tinta Roriz. Este vinho néo tem passagem por madeira.

ameixas) e toques florais de viloeta. Na boca ¢é facil de beber e de gostar, com bom frescor e taninos macios. E
claramente um Déao combinando corpo médio e intensidade com o excelente frescor e vivacidade tipicos da regiéo.
E um vinho agradavel, com retrogosto frutado, e uma sutil nota terrosa. Recomendo ter uma segunda garrafa por
perto.

Notas de Degustagéio: Cor rubi brilhante. Aroma de boa intensidade de frutos vermelhos e escuros (cerejas e | - :

Estimativa de Guarda: é um vinho pronto para ser bebido, mas aguenta mais 1 ou 2 anos!

Notas de Harmonizacgéo: Vinho bem versatil, vai bem com carnes vermelhas (como iscas de filé), com cozido a moda de Portugal, aves, carne suina, cordeiro,
embutidos, massas leves e antipastos. Queijos leves a médio curados. Acompanhou muito bem um bife de lombo assado enrolado com damasco seco e bacon,
servido com babatas assadas.

Servico: servir entre 15 e 17°C.

Faixa de Preco: $$

Em BH: Importado pela CASA RIO VERDE - TELEVENDAS: (31) 3116-2301. Loja Lourdes - Praca Marilia de Dirceu, 104 - Tel.: (31) 3275-1237
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CHATEAU DE VIAUD-LALANDE 2015 - BORDEAUX - FRANCA

A familia Durand-Teyssier é tradicional na localidade de Libourne, trabalhando com vinho ha trés geragées. A
propriedade, de apenas 1,5 ha, pertence a familia Durand-Teyssier desde 1962, seno que Philippe Durand-Teyssier e
seu filho, Thomas, comandam a vinicola. Os vinhedos de Merlot (predominante) e Cabernet Franc, com idade média
de 40 anos, estdo localizados na denominagdo Lalande-de Pomerol, reconhecida pelo terroir de 6tima qualidade. A
producéo é de apenas 9 mil garrafas e reflete a delicadeza, a complexidade e o frescor tipicos dos vinhos da regido. CHATEAU

Corte de uvas: Corte de 85% Merlot e 15% Cabernet Franc, o vinho amadurece em barricas de carvalho por 12
meses, sendo 1/3 delas de primeiro uso.

Notas de Degustagao: cor rubi escuro. Com aromas de frutas negras (ameixas, cerejas e amoras), toque sutil de
café e chocolate, mostrando boa integracéo com o carvalho da barrica (que néo sobrepée a fruta). O vinho tem boa
concentracéo e vigor na boca, corpo médio com taninos macios, mas presentes, criando um longo e agraddvel fim de
boca, que pede um segundo gole.

Estimativa de Guarda: é um vinho que j@ pode ser bebido, e aguenta mais 5 anos, lembrando que 2015 é
considerada uma das boas safras recentes de Bordeaux. Aguentara fécil até 2025 111

ALANDE-DE-POMERO:
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Notas de Harmonizacéo: Vinho bem versdtil, vai bem com carnes vermelhas, aves, carne suina, cordeiro, embutidos. "1%mh’:{“—'7hﬂ-'ﬂ’= Al ::m o
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Servico: servir entre 16 e 17°C. PRGOUCE OF FRANCT

Faixa de Preco: $$$

PREMIUM - Rua Estevéo Pinto, 351 - Serra - 30220-060 - Belo Horizonte - MG - 31 3282-1588 | Em SP: PREMIUM - Rua Apinajés, 1718 - Sumaré
- 01258-000 - Sco Paulo - SP - 11 2574-8303.
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POR MARCIO OLIVEIRA

Diz a lenda que os georgianos estavam tdo ocupados, entre festas e brindes, que perderam a reunido com Deus, quando este distribuia terras pelos povos. Pois bem,
qguando os georgianos finalmente apareceram, pediram desculpa, e explicaram que o brinde de cada pessoa era em agradecimento e louvor a Deus. Este, por sua vez, ficou
tdo impressionado que concedeu aos georgianos a terra que reservara para si.

Os antigos romanos, o Império Bizantino, os persas e os drabes dominaram partes da Geérgia em épocas diferentes, até o século Xll. Apés esse periodo, foi formado
o Reino Unido da Geérgia, que durou até 1220, quando os mongdis o invadiram. Mais tarde, os turcos otomanos e os persas governaram a regido. A Russia tomou posse
do pais no século XIX e, em 1921, a Geérgia tornou-se uma republica da Uniéo Soviética. A Geérgia declarou a independéncia em 1991. O pais logo enfrentou rebelides
em vdrias regides, e os embates se prolongaram até o século XXI.

Escondida entre as montanhas do Cducaso, a Republica da Geérgia possui um terreno dramdatico e acidentado, com desfiladeiros de montanhas com picos nevados,
maravilhosas paisagens com colinas verdes que mergulham em rios tranquilos, ruinas do século VII com vestigios de dnforas, casas com varandas com videiras plantadas,
como se cada pessoa fizesse seu préprio vinho de maneira artesanal.

Com uma histéria que se estende por 8.000 anos, investigacdes recentes atestam que tanto a cultura da videira como a do vinho estiveram bem estabelecidas na
Geoérgia no periodo do Neolitico. A sul de Thilisi (capital do pais), pesquisadores descobriram dreas de “vitis vinifera” domesticada, datadas por réadio-carbono a cerca de
6.000 a.C., bem como fragmentos de cerédmica do sexto milénio, com residuo de vinho resinado.

Por isto, os arqueélogos podem néo ter certeza se o local de nascimento do vinho foi no sul da Anatélia ou na Transcaucdsia; o que estd fora de duvida, porém, é que
a Geérgia é o Unico pais no mundo em que os métodos de vinificacdo que foram desenvolvidos até 8.000 anos atrds nunca foram abandonados, e permanecem de muitas
maneiras como boas praticas.

A Geoérgia possui atualmente mais de 525 variedades diferentes e nativas em seu territério (de um total que se pensa que j@ tenha sido de 1.400 ou mais!), que é um
vinhedo carregado de energia, com cerca de 55.000 hectares de videiras para 500 vinicolas, chamadas localmente de maranis. Nesta regido, melhor esquecer cabernet, o
chardonnay, o malbec. Aqui vocé vai encontrar saperavi, rkatsiteli, shavkapito, kisi, tavkveri, khikhvi, ojaleshi, s6 para ficar nas castas mais conhecida! Mas néo se espante,
uma vinicola bem conhecida da Geérgia, produz um vinho tinto que mistura 417 uvas diferentes !

De qualquer forma, a primeira coisa que chama atencéo nos vinhos é a sua identidade singular. A principal uva branca é a Rkatsiteli, que possui como caracteristica a
capacidade de alcancar altos niveis de acicar ao mesmo tempo que retém acidez. Dizem que essa casta foi a primeira plantada por Noé depois que a inundacéo do diluvio
diminuiu. A principal uva tinta do pais é a Saperavi, que produz vinhos de cor profunda (trata-se de uma uva tintureira, pois sua polpa também é escura), taninos potentes,
alta acidez e corpo. Ambas sédo cultivadas hd milhares de anos e sdo autoctones desse pais.

A Saperavi cria um vinho de cor profunda, ténico, ristico, com muitos aromas de frutas negras silvestres. Possui tanino médio alto e acidez média alta. Muito
estruturado. Em boca, apresentam um chocolate amargo. O final é médio alto. Poderia facilmente ser levado para um jantar ou churrasco que néo perderia para o Malbec
ou Tannat em termos de harmonizag¢éo com as carnes.

Apesar da qualidade, os vinhos georgianos ainda sdo pouco conhecidos fora da regiGo. Nos Ultimos anos as exportacées tém crescido em ritmo intenso, e a maior,
parte do que exportado, no entanto, ainda tem como destino os paises vizinhos, como a Russia, a Ucrania e os demais paises da antiga URSS. A Russia, alids, é o destino
de quase 60% das garrafas exportadas pela Gedérgia e, curiosamente, cerca de metade s@o vinhos semi-doces. Portanto, uma dica interessante seja procurar nos rétulos os
dizeres “dry red white” ou “dry white wine”.

Antigamente, de forma geral, a quantidade de vinho que se consumia por pessoa na Europa era realmente considerdavel. Os vinhos eram feitos com a principal
finalidade do consumo para a familia, e até as criancas bebiam vinho regularmente porque tinha-se a crenca que o vinho era bom para a sadde! Alids, vinho para muitas
sociedades é alimento e néo bebidal! E foi por isso que o vinho foi incorporado nas mesas familiares tdo cedo.

Foi a principal bebida durante anos, mas com a chegada dos refrigerantes, principalmente apés a Segunda Guerra Mundial que esses tempos de altos niveis de
consumo do vinho acabaram, estas novas bebidas no mercado provocaram uma queda abrupta e o vinho comecou a viver as consequéncias desta concorréncia. Mas este
ndo é o caso na Geodrgia...

Poucos paises produtores de vinho apresentam uma cultura do vinho téo forte quanto a Geérgia. Desde a aurora dos tempos, todos os povoados, todas as familias,
todas as casas produzem e consomem o seu préprio vinho. Uma producéo artesanal, é claro, mas que mostra todas as dimensées, incluindo a dimenséo espiritual (quase
sagrada) do vinho entre os georgianos.

VINOTICIAS BU
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O processo de producdo também pode ser diferente do que estamos acostumados a conhecer e beber. Claro que as grandes vinicolas, operam em larga escala
produzem seu vinho como na maioria dos outros paises, com a tecnologia envolvida de costume. Mas a diferenca estd no método tradicional georgiano (aquele de 8 mil
anos atrés), que fermenta as uvas em grandes dnforas de barro, chamadas qvevri, que séo seladas com argila e enterradas no solo por um tempo que varia de acordo com
o tipo de vinho. E assim também que a populagédo produz seus vinhos caseiros.

_ Alids, a convivéncia do vinho com a madeira se dd com a Conquista da Gélia pelos Romanos cerca de 238
Gedegia: vinificacdo milenar a.C. Ou seja, o vinho relacionou com as barricas hd mais ou menos 2250 anos. Numa histéria de 8.000
sl anos de vinho sendo feito em anforas, a madeira estd presente em menos do que 1/3 dela, mas por ser
mais presente e representativa em volume, acabamos deixando o barro de lado!
Os cachos inteiros sdo fermentados e envelhecidos dentro dos Qvevris (ou Kvevris), que sé@o essas dnforas
de barro com volumes que podem variar de 50 até 4 mil litros. Né@o é necessdrio um controle de temperatura
e o processo de clarificacdo ocorre naturalmente. No caso dos vinhos brancos, o processo resulta em
taninos e se distinguem por seus fortes sabores, por sua cor @mbar ou laranja, estrutura ténica e aromas de
camomila e feno. As vezes mostra aroma de cera de abelha e compota de frutas tropicais. O final costuma
ser bem longo e surpreendente!

et

UM CAMINHO PARA A MODERNIDADE APRENDENDO COM O PASSADO

Inovar, as vezes, significa voltar ao passado. Esta premissa explica o sucesso dos chamados vinhos laranjas e
daqueles elaborados em éanforas. Séo vinhos que vém despertando a atengdo de quem procura diversidade
em brancos e tintos e motivando, mesmo os produtores mais conservadores, a aprender com estes, digamos,
vinhos alternativos.

O termo “vinho laranja” foi cunhado pelo importador inglés destes vinhos em 2004, e os georgianos
preferem que os chamemos de “vinhos @mbar”! Foi na Geérgia, por exemplo, que o italiano Josko Gravner foi estudar quando decidiu mudar drasticamente a sua maneira
de elaborar vinhos na regiéo do Friuli (nordeste da Itdlia). Em nome de um vinho mais natural e que trouxesse a identidade do vinhedo e lugar onde foi plantado, o produtor,
trocou os vinhedos cultivados de Chardonnay, com idade média de 60 anos, tratados de maneira tradicional com adubacéo quimica, e a fermentacéo “moderna” nos tanques
de inox e com precisos controles de temperatura, pela maneira antiga de elaborar vinhos em éanforas de barro.

Comprou anforas na Geérgia, tirou os fertilizantes dos vinhedos e tratou de fermentar como antigamente, inclusive enterrando estes recipientes de barro na terra.
Mesmo com a mudanca dréstica, as altas pontuagdes dos seus vinhos continuaram a mostrar o acerto de sua decisGo, mudando a maneira como vinificava seus produtos.

O que define os vinhos laranjas é serem feitos de cepas brancas, mas tratados como se fossem vinificados para tintos. Dentro de um modo nédo-intervencionista de
elaboracéo, a fermentacdo é mediada por leveduras naturais do vinhedo que séo carregadas pelas uvas. E bastante normal que, além da levedura cldssica da fermentacéo
alcodlica — a Saccharomyces cerevisae —, encontremos outras populacées, tais como: Candida, Brettanomyces, Metchnikovia, Kloeckera e algumas bem conhecidas por seus
aromas, como Pediococcus (meia suada), Acetobacter (vinagre) e Lactobacillus (urina de rato ou Pinho Sol).

O enxofre (SO2) é geralmente usado para inibir essa proliferacdo, com muito cuidado. Além de uva, o Unico ingrediente que entra na cantina da vinicola de Gravner,
é um pouco de enxofre.

Vinhos tinto e branco podem ser feitos nessas dnforas de barro revestida internamente com céra de abelha. Em esséncia, os vinhos tintos produzidos em qvevri nédo
diferem muito dos vinhos tintos “normais”, que também fermentam com suas cascas e sementes, e as vezes também com seus caules, engacos e gavinhas. Além disso, os
vinhos tintos feitos em qvevri séGo removidos dos recipientes apés a fermentacdo para envelhecimento em madeira ou para o retorno a um qgvevri limpo. Isso também imita
a pratica normal de vinho tinto.

Ja os vinhos brancos feitos dessa maneira séo totalmente diferentes dos vinhos brancos convencionais. Passam seis meses inteiros com cascas e sementes, além de
passarem todo o seu ciclo fermentativo em contato com esses materiais e com os abundantes depésitos de leveduras que o ciclo produz. A Unica adi¢éo externa é, na maioria
dos casos, um pouco de enxofre apés a fermentacdo. Os recipientes de barro séo selados e cobertos com terra para o processo de envelhecimento.

O resultado é um vinho branco com taninos e uma profundidade de textura que nenhum vinho branco feito convencionalmente jamais tera. Os aromas e sabores
dos vinhos também sé@o singulares. Sua acidez é suave, uma vez que todos eles passaram pela fermentagdo malolética que suaviza o dcido, enquanto o contato com outras
substdncias do liquido, especialmente os depésitos de levedura, complementa ainda mais os sabores, conferindo uma grande complexidade.

No lugar das frutas frescas que muitos vinhos brancos sugerem, eestes vinhos lembram frutas secas, cogumelos, palha, nozes e uma certa dose de amargor. Muito
deles séo vinhos meditativos, suntuosos e sutis.
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Gravner, que é uma referéncia mundial neste estilo de vinhos, diz que sua técnica georgiana amplifica a qualidade de suas uvas, para o bem ou para o mal. Notas
oxidativas podem ser mais ou menos evidentes e provavelmente fatores fisiolégicos de protecdo contra a oxidacdo podem estar envolvidos nisso — lembrando da acéo
antioxidante de elementos préprios de qualquer uva, como os polifenéis nos tintos e a glutationa nos brancos. Todos sGo compostos quimicos sintetizados pela planta e vitais
para a sua defesa. A presenca de acidez volatil também pode ser percebida eventualmente.

O aspecto geral tende sempre ao turvo, uma vez que a Unica forma de clarificacdo é a decantacdo esponténea dentro das énforas e, ao macerar toda a estrutura dos
cachos com presenca de polpas, engacos e sementes, o nivel de residuos e borras é alto. Isso pode implicar em um trago gustativo frequentemente tomado por defeito: o
amargor. Mas lembremos que estamos pisando em outro terreno e certos modelos de degustagéo cléssicos deverédo ser reinterpretados, pois, afinal, a eventual presenca de
amargor é uma consequéncia do método e ndo uma falha da vinificacéo.

A melhor maneira de cuidar de tudo é um nivel excelente de atencéo durante a vinificagdo e, quando se trata dos “radicais”, os georgianos possuem um grande
cuidado e estéo aptos a propor vinhos de qualidade gustativa capaz de atender as expectativas ocidentais, praticando prensagens suaves, que geram menos residuos e que
resultam numa melhor experiéncia sensorial, apesar da pouca intervengéo.

O certo é que em se tratando de “vinhos dmbar”, eles sé@o dificeis de se gostar numa primeira prova porque exigem boa carga de experiéncia e paciéncia para
compreender suas infinitas nuances. Entretanto, hd produtores de reconhecida competéncia avaliando producées no estilo georgiano.

O piemontés Angelo Gaja estd deixando de fermentar os seus grandes barbarescos e barolos com as leveduras selecionadas, desenvolvidas em laboratério e vendidas,
até recentemente, como sinénimo de modernidade, estas leveduras transformam o agucar em dlcool, mas também acabam por uniformizar os aromas e sabores dos vinhos,
praticamente criando vinhos padronizados.

Antigamente, eram as leveduras presentes nos vinhedos e nas cascas da uva que garantiam a fermentacdo. As selecionadas podem ser utilizadas por vinicolas em
qualquer lugar do mundo, padronizando o vinho. A volta ao passado inclui ainda a reducéo na utilizagéo de barricas novas durante o amadurecimento dos vinhos ainda nas
vinicolas. Se no passado recente os melhores vinhos envelheciom em barricas novas de carvalho francés, agora os enélogos diminuem a utilizagéo do carvalho, deixando
que o vinho mostre as qualidades natas.

No Chile, temos Marcelo Retamal, na vinicola De Martino criando surpreendentes “vinhos de Tinajas”! e o argentino Alejandro Vigil, um dos principais enélogos da
Catena, vem abrindo méo do carvalho novo, optando pelo uso de foudres (grandes barricas de carvalho, com mais de 3 mil litros) para amadurecer seus vinhos.

Isto sem contar na Europa os “vinhos de Talha”, uma antiga tradicGo alentejana. Essa técnica teria sido introduzida na Peninsula Ibérica pelos romanos, e era dessa
maneira que se fazia vinho na antiguidade - apés a colheita o sumo das uvas era e ainda é colocado nas enormes talhas (os volumes variam de 200 a 1500 litros) junto
com parte do bagaco e deixados a fermentar — os frutos possuem uma levedura natural. O Unico cuidado atual e especial € em molhar as talhas na primeira semana, auge
da fermentagéo, para diminuir um pouco a temperatura, que se elevada demais pode até rachar o barro. De resto, é esperar a natureza fazer seu papel. Apés a atividade
microbidtica cessar, o vinho é transferido para outras talhas, j@ sem o bagaco, e deixado descansar durante um periodo de até 12 meses. Produz-se vinho de talha tanto tinto
quanto branco.

No Alentejo, o contato com o barro traz uma caracteristica bem peculiar para o vinho - uma mineralidade e também um grande frescor, se traduzindo num vinho com
caracteristicas bem distintas, extremamente oxidado e sem nenhum sinal dos aromas e sabores normalmente associados @ madeira. A Herdade do Rocim e Paulo Laureano
entre outros fazem belos vinhos neste estilo ancestral alentejano.

NEM TODOS VINHOS GEORGIANOS SAO FEITOS NO ESTILO LARANJA

Nem todos os vinhos da Geérgia sdo feitos em anforas de barro enterradas; a maioria é feita de maneira convencional, e é nesses vinhos que as variedades de uvas
autéctones da Geérgia podem ser apreciadas com mais clareza.

A variedade tinta Saperavi é a mais imponente. E profundamente colorido (o nome significa “corante”) e ndo menos prodigioso em quase todas as dimensées, com
uma forga energética surpreendente na boca. Um grande Saperavi € muito bom. A variedade também combina bem com pratos a base de carnes vermelhas e de caca, ou
mesmo um churrasco (como as variedades Cabernet e Merlot, por exemplo). Outras variedades tintas da Geérgia incluem o Tavkveri mais leve e o Shavkapito de sabor fresco.

Por outro lado, existem pelo menos trés grandes variedades brancas da Geérgia. Rkatsiteli € a mais conhecida (seu plantio fora das fronteiras da Geérgia, na Ucrénia,
Moldavia e Bulgdria, ajuda a tornd-la a quinta variedade de uva branca mais plantada do mundo). Como Chardonnay, seu estilo varia consideravelmente de acordo com a
localizagé@o e a intencéo do produtor, mas fragréncias, vinosidades, um equilibrio nitido e um complexo repertério alusivo séo possiveis.

Outro favorito entre as variedades brancas da Geoérgia é o sutil e assustadoramente Misvane, uma espécie de prima caucasiana de brancos do Rhéne, como Marsanne,
Roussanne ou Viognier. Kisi é a terceira variedade branca lider, considerada floral e fresca, embora os exemplos que eu tentei fossem encorpados e ricos.
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A regido de Kakheti, no leste da Gedérgia é onde se encontra a maior parte da produgédo de vinho do pais. Seu clima subtropical e solo rico concentram cerca de 65%

a 70% dos vinhedos e as maiores e mais conhecidas vinicolas do pais, inclusive com producgéo significativa no método tradicional.

A Cordilheira de Likhi divide a Geoérgia, entre o leste e o oeste. A oeste, o Mar Negro transmite um clima mais quente e mais Umido; a leste, os ventos secos da Asia
Central contribuem para verées quentes e secos e invernos suaves. Kakheti é a regiGo de vinho mais importante, a apenas 15 quilometros a leste de Thilisi.

Na regido de Kakheti, o Vale de Alazani (préximo a Sighnaghi) produz vinhos profundamente
coloridos da variedade Saperavi. A uva (e o vinho) tem uma nota distinta, dspera, complementada por
violetas, alcacuz e frutas pretas. Muitas variedades brancas prosperam também, tais como a Rkatsiteli, Kisi e
Kakhuri Mtsvane. Os vinhos Rkatsiteli, Kisi e Mtsvane, de uma Unica variedade, séo caracterizados por varios
aromas de maca verde, citrinos, flores brancas, com uma mineralidade delicada. As vinhas velhas de Kisi tém
palato de média profundidade e complexidade.

A regido vinicola de Racha-Lechkhumi ainda é mais remota e obscura. Uma provincia pequena e
montanhosa, com pequenas parcelas de vinhas emolduradas por picos dramdticos, mais conhecida pelos
vinhos tintos leves e semi-doces da pequena zona de Khvanchkara — que se diz ter sido o favorito de Stalin!
Ao contrdrio da maioria dos vinhos de estilo doce, Khvanchkara tem uma nitidez que adiciona verve aos
aromas picante, aos de framboesa e de cereja preta.

Além dos arredores de Thilisi estd a provincia de Kartli. Aqui, a ressurreicio do Mukhranbatoni do
século XIX (Mukhrani), propriedade perto de Mtskheta, levou a um renascimento de vinhos de qualidade
na provincia. As plantagdes primdrias entre os tintos do Chateau Mukhrani incluem Saperavi, Shavkapito
e Tavkveri; Goruli Mtsvane, Rkatsiteli e Chinuri sGo as principais uvas brancas autéctones. Chinuri oferece
delicados aromas de hortela, pera verde e kiwi. Tavkveri faz um rosé delicioso, terroso.

A PRODUCAO DAS ANFORAS

fechados por uma parede de tijolos.
antissépticas.

TEMPERATURA IDEAL DE SERVICO

A aldeia de Tkemlovana é considerada o templo da fabricacéo de qvevri. O processo de fabricacéo requer conhecimento
ancestral, transmitido verbalmente por mestres artesGos de uma geragéo para a seguinte.

Fazem potes de terracota com capacidade de 100 a 3500 litros, dependendo da demanda do mercado.

Este processo requer trabalho meticuloso, dificil e sazonal. Os qvevri sGo moldados @ méo, em camadas sucessivas, que
s@o entdo cozidas apenas em agosto (o periodo mais quente do ano - para secar adequadamente), em fornos gigantes

Finalmente, o interior do qvevri é revestido com uma camada de cera de abelha, garantindo sua firmeza e propriedades

De forma geral estamos acostumados entre 16 a 18°C para os tintos, 8 a 10°C para os brancos, entre 6 a 8°C para os
espumantes, com algumas variacées obviamente. Tintos mais leves tendem a ser melhor provados mais resfriados que os

mais pesados, assim como brancos mais encorpados também costumam ser servidos com temperatura um pouco mais alta

que os mais leves e ligeiros.

Vinhos laranjas pelo seu processo de produgdo apéds longas maceracées com suas cascas, o que os torna levemente Gmbar, e, também, com caracteristicas bastante
diferentes dos vinhos brancos convencionais. Ha laranjas mais leves, com maceracées mais curtas, que podem ir muito bem com temperatura de servico entre 8 a 12°C.
J& para os mais estruturados, com maceragdes bastante longas, sugere-se que sejam servidos entre 12 e 14°C, para que mostrem melhor suas qualidades aromdticas e

gustativas.

Alguns sommeliers recomendam também que o servico seja feito em decanters, para que se abram e mostrem todo o seu potencial.

Hda, porém, quem defenda que eles devem ser tratados simplesmente como tintos e servidos em temperatura similar (pouco abaixo dos 20°C).
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HARMONIZACOES PARA VINHOS LARANJAS
A comida tipica é realmente um dos maiores atrativos da Geérgia. Quem pesquisar, vai encontrar muitos elogios para a culindria local.
Comida local também é um elemento social importantissimo. Sabor e simplicidade, o georgiano cozinha com ingredientes locais e da época. Néo espere encontrar,
em uma refeigdo tipica, ingredientes exéticos, pratos super refinados, nem nada muito light. A mesa local tem vegetais, carnes, muito pdo e muito, muito queijo.
Dentre tantas coisas gostosas da cozinha da Geérgia, ndo podem faltar em uma refeigéo tipica:
: P, . . Y o — i

- Khachapuri: Talvez o mais famoso dos pratos tipicos, kachapuri significa, literalmente, pdo com queijo. Mas néo, néo é
um sanduiche. E uma massa, assada (com consisténcia de pdo mais macio) e recheada com grandes quantidades de queijo.
Séo vdrios tipos, cada regido tem o seu e dd para encontrar em qualquer lugar, de restaurantes as portinhas que vendem os
salgados tipicos pela cidade. O mais popular com os estrangeiros é o acharuli, tipico da regiéo da Adjara, na costa do Mar,
Negro. Tem um formato ovalado, de “canoa”, cheio de queijo derretido dentro, com o bénus de um (ou dois, ou mais) ovo
e um pedaco generoso de manteiga, colocados por cima do queijo assim que o prato sai do forno. A ideia é misturar tudo,
de preferéncia usando um pedago da ponta da massa, e comer ainda quente, com aquela montanha de queijo derretido
escorrendo por todos os lados.

- Khinkalis: Séo trouxinhas ou bolinhos de massa enrolados com um recheio ou de massa sem recheio. A massa pode ser
baseada em péo, farinha ou batatas e pode ser recheada com carne, peixe, queijo, legumes, frutas ou doces), maiores que
os asidticos, cozidos e recheados tradicionalmente de carne. H& outras variagées de recheio, algumas menos tracionais,
mas igualmente deliciosas, como queijo, cogumelos e batatas.

Come-se com as méos mesmo e nas primeiras vezes é inevitavel fazer sujeira, pois o recheio néo é seco e quando
vocé morde espirra caldo para todo lado. E um prato que as vezes divide opiniées entre os estrangeiros, pois hd quem néo
aprecie a textura da massa, que é cozida e, por isso, meio molenga. Perfeita para dias mais frios e para quando se exagerou
no vinho no dia anterior.

— Bradrijani Ngvizit: Este nunca pode faltar na sua prova de culindria georgiana! E muito simples, séo fatias de berinjela levemente fritas e recheadas com uma pasta feita
com nozes, alho e temperos locais e decorada com sementes de roma. Os sabores todos combinam muito bem e é muito fdacil gostar desse prato.

— Shkmeruli: Gosta de frango? Gosta de alho? Se a resposta for sim, este é o seu prato. O frango cozido em molho de alho é tipico da regiGo de Racha e também néo é
dos mais dificeis de reproduzir em casa. O frango inteiro cortado em pedacos, é cozido em um molho feito simplesmente de alho e leite, finalizado no forno. Ha quem acha
que fica mais saboroso se feito com creme em lugar do leite, que deixa o molho mais denso. Se tiver um pouco de adjika (pasta de pimenta tipica) para ficar picante, melhor
ainda.

- Salada Georgiana: Tomates, pepinos e cebolas, cortados em pedagos e misturados a um molho de nozes. E muito simples, ndo tem nada de especial a néo ser o sabor
dos vegetais. Os tomates da Geérgia séo deliciosos e muito suculentos e mesmo os pepinos, ttm um sabor diferente dos que comemos no Brasil. As nozes complementam
o sabor e o conjunto todo faz uma boa entrada, mas também um bom par para carnes.

MAS E SE NAO FOR COMIDA TiPICA?

Diante do crescente interesse pelos vinhos laranjas, comegam a aparecer questées sobre as harmonizagoes. A Revista Adega, e um de seus artigos sobre estes vinhos
sugeriu:
- Massas com trufas - Um dos sabores que os vinhos laranjas costumam a ressaltar sGo os amargores (como do umami). Para quem quer uma opgéo bastante direta, pode
escolher um talharim simples, na manteiga, ou com algum creme leve finalizado com trufas.
- Atum selado com vegetais grelhados - O corpo dos laranjas consegue suportar até carnes vermelhas (geralmente mais leves), mas uma combinacéo interessante é com
atum, que, apesar de ser peixe, tem textura mais intensa. Uma posta grelhada com gergelim acompanhada de salada ou de vegetais grelhados é boa opgéo.
- Cordeiro temperado - Entre as possibilidades de harmonizacéo com carnes para os laranjas estd o cordeiro. A estrutura do vinho é capaz de suportar e combinar com a
carne e as especiarias com as quais ela tende a ser temperada. O famoso cordeiro marroquino ou o carneiro recheado, pratos tipicos da culindria drabe, harmonizam bem
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com os laranjas.

- Paella - por terem tantos e t@o intensos os sabores, uma paella que incorpora diversos frutos do mar, pode casar bem com um bom vinho laranja, por sua estrutura.

ONDE ENCONTRAR VINHOS NO ESTILO LARANJAS OU DE ANFORA EM BELO HORIZONTE:

Um e-commerce nacional de bebidas estd importando alguns rétulos de duas vinicolas da Georgia. Em Belo Horizonte, a Loja
Hipper Frios estd vendendo os rétulos georgianos. (Loja Lourdes: 3213-4082 - Fale com Felipe Zanforlin / Loja Feira dos Produtores:
3484-5357).

Entretanto, vale a pena ressaltar que a primeira grande difusGo dos Vinhos Laranjas em Belo Horizonte foi fruto do trabalho de
Guilherme Correa quando era sommelier da Decanter. Lembro com clareza e saudades de suas degustagdes quando nos apresentou os
vinhos de Josko Gravner (Friuli/Itdlia) e Simcic Marjan (Eslovénia), que apesar de néo serem georgianos representam muito bem o estilo.
Valendo também provar os vinhos da De Martino de Marcelo Retamal, no mesmo estilo, feitos em Tinajas. Hoje, os vinhos da Decanter
podem ser encontrados na Adega Royal, no Mercado do Cruzeiro (31-3281-3539).

Para amantes dos vinhos de Portugal, a dica sé@o os vinhos Cartuxa Talha e Cortes de Cima Amphora (ambos tintos) aqui vendidos pelo

m]}m Antonio Salles (31-99615-2860) e o ArtTerra Amphora do produtor Alexandre Relvas importado pela Cantu, aqui em BH representada
A la Ana Paula Diniz (31-99724-3332
“PH"RI‘I pela Ana Paula Diniz (31- - ): . . .

Al No Brasil sGo encontrados outros vinhos portugueses neste estilo, como o Herdade do Rocim Amphora Branco (importado pela
World Wine), o Bojador Vinho de Talha Tinto (importado pela Wine Lovers), José de Sousa Tinto (com parte fermentada em énforas de
barro e estdgio de nove meses em barricas de carvalho francés e americano), o Piteira Tinto de Talha (com todo o processo de vinificacdo
executado em talhas de barro, criando um vinho cheio de grande vivacidade e frescor, com uma rusticidade gostosa) e o Sidecar Tinto
2015 de Susana Esteban, criado junto com o casal Filipa Pato e William Wouters.

Em resumo, néo falta vinho para quem quer provar os vinhos da Geérgia ou os do estilo Laranjal!l Amplie os seus horizontes de ’

RAGIGHAL ALINTIER
sy sl

11D, T
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vinhos!!! Saude 11!
(Baseado em informacdes sobre Vinhos da Geérgia e Vinhos Laranjas encontradas na internet).
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“REGULACAO DOS VINHOS
REBELDES” - JORGE LUCKI

Sinal dos tempos de confinamento que estamos vivendo, e que deve trazer
significativas mudangas na forma como se comunicarcom o consumidor na fase pés-
covid-19, as “lives” sobre vinhos estdo pipocando pelas mais diversas plataformas
da internet. Entre as vdrias interessantes veiculadas nas Ultimas semanas cabe
destacar a conduzida por Alice Feiring, autora de diversos livros e grande defensora
dos chamados “vinhos naturais”, bem a propésito do recente reconhecimento da
categoria pelos 6rgéos reguladores da Franca.

Nas trés ultimas décadas, uma série de técnicas, equipamentos e produtos
foram desenvolvidos com o inruito de “melhora” o vinho. Depois de tantos abusos,
mais hora menos hora haveria uma reagéo contrdria, até em funcéo do que ja tinha
ocorrido no campo, onde os excessos comecaram antes — o uso de fertilizantes e
defensivos, tidos como milagrosos no combate as doencas da vinha se disseminou
(de forma abusiva) apés a Segunda Guerra, época em que grandes rendimentos e
pouca preocupacéo com danos ambientais eram dominanes-, dando origem, ainda
nos anos 1980, a um movimento de maior respeito ao meio ambiente, com mudancas
na maneira de trabalhar a terra e na limitacéo da producéo das parreiras... Leia a

reportagem completa em: https://valor.globo.com/eu-e/coluna/jorge-lucki-a-
requlacao-dos-vinhos-rebeldes.ghtml

VINOTICIAS BE

“10 DICAS PARA BEBER COMO UM

MONGE"” - MARCELO COPELLO

Meus amigos sabem que bebo pouco, mas bebo sempre. Mais ou menos com
a mesma frequéncia com que respiro. O hdbito faz o monge. E eles, os monges, tem
uma longa e rica histéria relacionada ao vinho. Como Carnaval é uma época de
excessos, tenho certeza que o este texto serd de utilidade. Ai véo algumas dicas que
o tornarG@o um monge, ao menos na sapiéncia ao beber.
1- O que embriaga ndo é o quanto vocé bebe, mas o quanto deste dlcool passa
para o seu sangue. E importantissimo forrar o estémago ANTES de beber, e beber
devagar, diminuido assim a quantidade de dlcool que passa ao sangue.
Néo adianta vocé forrar o estémago com um belo prato principal se vocé tomou
meia garrafa de vinho | na entradinha...
2- Os alimentos que melhor forram o estémago s@o as proteinas e as gorduras, pois
retardam a digestdo.
3- As pessoas metabolizam o dlcool de forma muito diferente. Uma pessoa pode ter
de fato muito mais resisténcia ao élcool do que outra.
4- O hadbito faz o monge. Quem bebe regularmente produz mais enzimas que
metabolizam o dlcool do que bebedores no fim de semana. E mais saudavel beber
pouco sempre, do que pouco de vez em quando.
5- Tamanho, sexo e idade influenciam. Quanto maior o peso da pessoaq,... Leia a
reportagem completa em: hitp://www.marcelocopello.com/post/10-dicas-
para-beber-como-um-monge
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“VINHOS ORGANICOS E O RESGATE
DO TERROIR EM VINHOS DE TALHA

ALENTEJANOS” - MIRIAM AGUIAR

VINOTICIAS RE1

“PARA OS PRODUTORES DE UVAS PARA VINHO,
A PANDEMIA SEMEIA DUVIDAS” - ERIC ASIMOV

“Hoje em dia existem dois criticos mais influentes no mundo: Robert Parker e
Jancis Robinson - e esta, quando visitou Portugal e degustou diversos vinhos, escolheu
o Vinho de Talha Bojador tinto 2015 como um dos dez vinhos mais importantes
portugueses, dentro de um conjunto em que constavam os mais emblemadaticos vinhos
nacionais.” Este foi o depoimento do enélogo portugués Pedro Ribeiro, em recente
live para brasileiros que compraram seus vinhos da linha Bojador.

O enédlogo se disse lisonjeado e confessa que, na pratica, isso significou a
duplicagdo de paises importadores dos seus vinhos, hoje presente em 28 paises.
Mas, acima de tudo, ressalta que é um projeto que mostra a sua aderéncia a filosofia
do terroir, pelo qual busca representar ndo a moderna enologia do Alentejo, mas
a reafirmagéo de uma identidade cultural, pela expresséo do territério no produto.
Sem negar as necessidades comerciais, Pedro deixa nas entrelinhas do seu discurso
a impressdo de que fez uma escolha profissional que é veementemente ideolégica e
alinhada com aquilo que acredita, em primeiro lugar.

A live com Pedro veio logo apés a realizagdo de uma das minhas Aulas Online
de Vinhos (um formato que criei no processo de reinvencéo didatica em tempos de
Covid-19) sobre o tema “Vinhos Orgénicos”. Para realizar essa aula, fiz uma pesquisa
trabalhosa do histérico desses vinhos em suas diferentes vertentes e nomenclaturas,
me remetendo também a uma reportagem que fiz para a Revista Menu em 2012,
quando estudava na Franca e participei do maior evento mundial de Vinhos Orgénicos
— o Millésime Bio. De la pra cd, muita coisa jG@ aconteceu (inclusive uma pandemia
como a atual), mas os numeros da producédo e do consumo de vinhos orgénicos, bem
como a afirmagdo de vdrias vertentes (Bio, Biodindmico, 100% Orgénico, Naturais),
desde as radicalmente contrdrias ao aporte do sulfito no processo de elaboragéo do
vinho (S.A.L.N.S.) ao indicativo de que o vinho é vegano ou que néo utiliza derivados
animais no processo de producéo, como albumina de ovo, caseina (proteina derivada
do leite) e gelatina (obtida da cartilagem do peixe).

O mais comum, entretanto, é a garantia da viticultura organica, .......

Os vinhos da linha Bojador, importados pela Wine Lovers, incluem branco, rosé e trés
tintos (Bojador Tinto, Tinto Reserva e Tinto de Talha). Com valor de R$ 100 e R$ 200,
s@o vinhos com étima relagéo preco/qualidade... Leia a reportagem completa em:
https://monitormercantil.com.br/vinhos-organicos-e-o-resqate-do-terroir-

em-vinhos-de-talha-alentejanos

Como as vinicolas enfrentam interrupgdes nas vendas e no fluxo de caixa,

os produtores buscam solugdes criativas para ajudar seus clientes e a si mesmos.
Vinhas de poda de Ann Kraemer em Shake Ridge Ranch, sua vinha em Sutter Creek,
Califérnia. Normalmente ela vendia as uvas para um grupo seleto de produtores de
vinho, mas a pandemia estd atrapalhando os arranjos habituais.
O vinhedo de Ann Kraemer, Shake Ridge Ranch, cobre 46 acres de encostas rochosas
perto de Sutter Creek, no sopé da Serra da Califérnia. Kraemer cuida escrupulosamente
das videiras, cultivando organicamente e mantendo uma cobertura permanente nos
solos de basalto bem drenados. As uvas, incluindo zinfandel, grenache, barbera,
syrah, tempranillo e petite sirah, estdo ha anos em alta demanda.

Normalmente, ela vende para cerca de duas dizias de vinicultores, incluindo
produtores influentes da guarda antiga, como Steve Edmunds, do Edmunds St. John,
e uma variedade de vinicultores sob demanda, como Angela Osborne, do A Tribute
to Grace, e Hardy Wallace, do Dirty. & Rowdy, Morgan Twain-Peterson, da Bedrock, e
John Lockwood, da Enfield. Kraemer tem uma lista de espera de novos clientes.

Mas este ano é diferente. A pandemia de Covid-19 sacudiu a indUstria vinicola
americana de maneira geral, afetando cada elemento - da producéo a distribuicéo,
vendas e consumo - desde a origem, os agricultores que cultivam as uvas.

Para muitos produtores, o ano foi agitado. Nesse ponto de uma temporada
comum, os acordos de compra foram amplamente feitos, com base nas projecées de
producéo das vinicolas.

Mas a interrupgdo nas vendas, causada pelo fechamento de restaurantes,
desaceleracéo da distribuicdo ou incapacidade de fazer viagens de marketing, forgou
muitos produtores a reavaliar seus acordos para 2020.... Leia a reportagem completa
em: https://www.nytimes.com/2020/05/14/dining/drinks/wine-farmers-
coronavirus.html
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21 DE SETEMBRO A 06 DE OUTUBRO 2020- ENOGASTRO SICILIA E MALTA - VIAGEM E EXPERIENCIA
CULTURAL E ENOGASTRONOMICA - SAIDA GARANTIDA

2020 vem com muitas surpresas!!! Vinhos e Gastronomia da SICILIA E MALTA. A Sicilia é a maior ilha do Mediterraneo, separada da Italia apenas pelo

Estreito de Messina, e possui uma forte tradigdo com os vinhos que comecaram a ser produzidos na regiéo
ainda no século VIl A.C, quando chegaram os primeiros gregos com a intengdo de construir colénias.
A Sicilia é, depois do Veneto, a maior regido produtora de vinhos do pais. Em pouco mais de duas
décadas a enologia siciliana saiu uma realidade pouco mais evoluida do que a da era greco-romana. :
A ilha foi palco de diversas culturas. Povos muito diferentes ocuparam a Sicilia: fenicios, gregos, |
cartagineses, vandalos, drabes, normandos e espanhéis. ' A
Néo a toa, seus monumentos histéricos quase intactos e que sGo um passeio a parte, como Vale dos -
Templos de Agrigento, um imenso sitio arqueolégico com vestigios de muitos templos, entre eles o do Zeus
Olimpico ou o da Concérdia o melhor preservado de todos eles. Conhecer Montreale com sua bela Catedral i
de arquitetura normanda e seus mosaicos de ouro, os castelos da época das Cruzadas e as capelas de
Palermo, além do préprio Etna.

Taormina é imbativel em termos de vistas panordmicas na Sicilia. Na ponta do penhasco estd este o antigo teatro grego, que reina absoluto na regiéo.
Néo bastasse ser uma estrutura incrivel, com mais de 2 mil anos, o Teatro Antico de Taormina ainda tem uma das vistas mais estonteantes de toda Itdlia. Do
alto de sua arquibancada, os espectadores tem o prazer de assistir a beleza do Mar Mediterréneo bem aos seus pés, juntamente com Etna, o mais alto e mais ’
ativo vulcéo da Europa, que emoldura a paisagem de forma perfeita.

Hé também Siracusa, uma das grandes urbes da Magna Grécia, por onde caminhavam Platdo e Arquimedes (que alids, nasceu em Siracusa).

A ilha é abencoada com o cléssico clima quente e seco do Mediterrdneo, com dias ensolarados e baixo indice pluviométrico, proporcionando condigées
ideais para o cultivo de videiras. Além das uvas e do vinho, a regiGo exporta cereais, azeitonas e frutas citricas, base de sua economia durante séculos. A Sicilia
é uma ilha vulcénica, com ventos fortes, solo francamente mineral com muitas vinhas prefiloxéricas (ainda em pé franco).
Uma experiéncia imperdivel, adicionando novos sabores e saberes a cada um dos participantes do roteiro.

Malta esté rapidamente se tornando uma das regides vinicolas emergentes mais promissoras da Europa. Enquanto
| produtores tradicionais de vinho da ilha remontam a mais de 2.000 anos, os Ultimos anos viram um verdadeiro boom em
termos de qualidade, gracas ao clima mediterrdnico, solos ricos e o trabalho de vinicolas locais.

Os vinhos de estilo moderno de Malta nédo sGo apenas agraddaveis de beber, mas também carregam uma enorme
curiosidade. Em primeiro lugar, eles mal estGo disponiveis porque Malta é o menor pais produtor de vinho independente
do mundo; o arquipélago maltés forma uma gota do oceano global do vinho. O que é surpreendente em Malta é que,
para o pequeno tamanho da ilha, hd uma enorme selecdo de vinhos brancos, tintos e rosés

Segundo, porque as variedades de uvas autéctones de Malta e Gozo tém muito fator de destaque, gracas a sua
#l individualidade. Tanto a Girgentina (para producéo de vinho branco) quanto a Gellewza (uma variedade de casca tinta para
tintos e rosés) sao cultivares de uvas costeiras resistentes a filoxera. As videiras tém idade indeterminada, provavelmente
com cerca de 50 anos, e ainda séo frequentemente cultivadas a seco e cultivadas no método tradicional de vaso.
** Opcionais Costa Amalfitana entre 6 a 10/our e Népoles entre 10 a 12/out.

INFOS & RESERVAS: Na ZENITHE TRAVELCLUB Consultoria e Operadora de Experiéncias EnoGastronémicas | Belo Horizonte | Tel: (31) 3225-7773 |
Contato: fit1@zenithe.tur.br | hitp://zenithetravelclub.blogspot.com.br
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VINOTICIAS RIS

O VINHO E AS ARTES VISUAIS “NO SITE DO MUSEU DO VINHO E DA REGIAO DE BORDEAUX"”

O Museu do Vinho e a da Regido de Bordeaux, lancaram uma exposicdo virtual sobre o tema do vinho a partir das artes visuais: Quadrinhos, Cinema e
Pintura.

Na exposicdo virtuosa dedicada ao vinho e as artes visuais, o internauta é convidado a conhecer outros objetos a percorrer um video em um minuto.

Ele foi premiado com o prémio de UNIVERSOS DOS QUADRINHOS, com coberturas ou pranchas de séries do Corbeyran (“Chateau Bordeaux”, “Bodegas”)
ou com o renomado Etienne Davodeau com viticultura em “Les Ignorants”.

Para a festa do filme, em filmes relacionados, “Tu seras mon fils”, “Saint Amour” ou documentdrio “Mondovino”, depois das fotografias de artistas
franceses em um jardim principal (Jean Gabin, Bourvil ou Louis de Funés)
QUADRINHOS, PINTURA, CINEMA - No lado da pintura, sdo exibidas tabelas onde bebidas, garrafas ou trepadeiras aparecem nas obras de Paul Véronése
(Les Noces de Cana), Auguste Renoir (Le Déjeuner des Canotiers), Vincent Van Gogh (Les Buveurs ou La Vigne rouge).... Leia mais em: https://www.larvf.
com/le-vin-et-les-arts-visuels-sur-le-site-du-musee-du-vin-et-du-negoce-de-bordeaux,4676131.asp (Fonte - Revue du Vin de France — com AFP —

15/05/2020).

Em 1991 vocé é premiado “Enélogo do Ano” pela International Wine and Spirit Competition, no Reino Unido. Acumula esse titulo com o prémio de
melhor enélogo de vinhos tintos. Em 1995, vocé elabora o primeiro vinho de seu pais a ser premiado “Vinho do Ano” pela Wine Spectator. Em 2000, novamente
recebe o prémio de melhor enélogo de vinhos tintos do mundo pela International Wine and Spirit Competition. A esta altura, vocé se tornou uma lenda entre
os endélogos e uma marca de qualidade para a empresa em que trabalha, com emprego garantido para o resto da vida.

Aqui poderia se encerrar a histéria de John Duval, que elevou o Shiraz australiano, mais especificamente o Penfolds Grange 1990, & categoria de cult
wine global. Mas, em 2002, Duval pediu demisséo, para iniciar seu projeto familiar. Quem néo teve o privilégio de conhecé-lo poderia imaginar um australiano
expansivo, pronto a dizer como deveria funcionar o mundo do alto de seu sucesso e prestigio. Mas, na verdade, ele é uma pessoa humilde, que fala baixo, é
extremamente educado e dono de um humor inteligente e perspicaz.

Uma de minhas passagens preferidas entrevistando grandes personalidades do mundo do vinho se deu justamente com Duval ha 10 anos. Ao saber que,
para definir o corte do Pangea (projeto que ele e Felipe Toso conduzem no Chile), eles degustam uma centena de cortes, saem para tomar uma cerveja, e sé
dai decidem; perguntei como era esse processo e a resposta simplesmente foi: “E preciso muita cerveja para fazer um grande vinho”.

Praticamente uma década depois... Leia mais em: https://revistaadega.vol.com.br/artigo/lendas-do-vinho_12279.html (Fonte — Revista ADEGA —
REDACAO - 16/05/2020).

‘ JOHN DUVAL: E PRECISO MUITA CERVEJA PARA FAZER UM GRANDE VINHO '

DRINQUE COM SAUTERNES CRIA A MAIOR POLEMICA

O uso de Sauternes para fazer drinques tem dividido as opinides entre os produtores e gerou fortes criticas do ex-proprietario do Chéateau d'Yquem.
“Os coquetéis de Sauternes ndo sdo o caminho para criar novos fas dos melhores vinhos doces de Bordeaux”, apontou o conde Alexandre de Lur Saluces, ex-
proprietdrio do Chéateau d’'Yquem e cuja familia é dona do Chéateau de Fargues, também na regido, ha varios séculos.

As vendas de Sauternes tém caido nas Gltimas décadas e hd muito tempo existe um debate sobre como lidar com isso. Alguns proprietdrios experimentaram
estilos de Sauternes que podem ser usados em coquetéis, com vinho quente, um “saujito” — uma nova visGo do mojito cldssico — ou simplesmente com dgua
com gds ou raspas de laranja.

Em uma carta enviada a publicacéo francesa Terre de Vins, Lur Saluces disse que era “arrogante” pensar que os vinhos de Sauternes poderiam ser aprimorados
por meio da mixologia. Ele armou que esses métodos foram tentados no passado, sem sucesso, e a obstinacdo de quem procura melhorar Sauternes com
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aditivos “seria melhor usada para promover o verdadeiro Sauternes”.....

Laura Vidal, uma sommelier que ja havia feito um evento de mixologia com uma marca de Sauternes e um grupo de barmen conhecidos, disse: “A dogura
natural, a qualidade trazida pela podriddo nobre e as caracteristicas minerais Unicas do vinho sGo componentes interessantes em um coquetel”.

Sobre os comentdrios de Lur Saluce, ela disse... Leia mais em: hittps://revistaadeqga.vol.com.br/artigo/dringue-com-sauternes-crica-maior-
polemica_12274.html (Fonte — Revista ADEGA — REDACAO - 12/05/2020).
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