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AGENDA:

DEGUSTACOES E EVENTOS

RIO DE JANEIRO

ABS-RIO-FLAMENGO
CURSO INTENSIVO DE FERIAS

Sdo dez encontros em duas semanas, de
2% a 6° feira. Otimo para quem tem pressa
ou, simplesmente, ndo quer esperar pelas
10 semanas do formato regular do curso
inicial. O curso é aberto a profissionais,
amadores e aos apaixonados por vinho
que desejam ampliar seus conhecimentos
sobre a bebida, conhecer sua histériq,
producéo, aromas e sabores.

Valor Individual: R$1.240,00
(R$1.215,00 do curso + R$ 25,00 Taxa de
inscricéo), podendo parcelar em até 3x no
cartdo.

Inscrigco: (21)2421-9640/(21)2265-
2157 e abs@abs-rio.com.br

ABS-RIO-FLAMENGO
COZINHA DE VERAO

Verdo é época de pratos ligeiros e de
vinhos leves e refrescantes, servidos
a baixas temperaturas, capazes de
dar prazer e alegria, sem prejudicar a
atividade do dia a dia. E esse o espirito
da degustacéo harmonizada montada por
Celio Alzer, celebrando essa estagdo tdo
caracteristica da cidade do Rio de Janeiro.
Evento limitado a 30 participantes

Valor Individual: R$225,00 (sécio) e
R$292,00 (néo sécio).

Inscricéio: (21)2421-9640/(21)2265-
2157 e abs@abs-rio.com.br

ABS-RIO-FLAMENGO
OS VINHOS DA SERRA E DO PLANALTO
CATARINENSE

A vitivinicultura catarinense voltada aos
vinhos finos ainda ndo completou 20
anos. No entanto, essa juventude vem
convivendo com muito estudo, inovacdes
e tecnologia. Os vinhos finos de Santa
Catarina podem ser localizados em duas
grandesregides: aSerra e o Planalto Oeste.
Séo Joaquim é o principal municipio da
Serra, concentrando a cultura dos vinhos
de altitude, a partir de uvas que passam
por invernos frios e tém grande exposigéo
ao sol. Ali, diversos produtores vém tendo
muito éxito com castas italianas e com
processos sofisticados de vinificacao,
além de cultivos orgénicos. Isso e muito
mais serd mostrado por Rogerio Dardeau.

Valor Individual: R$203,00 (sécio) e
R$264,00 (néo sécio).

Inscrigdo: (21)2421-9640/(21)2265-
2157 e abs@abs-rio.com.br
ABS-RIO-FLAMENGO

CURSO DE VINHO E SUA DEGUSTACAO

O curso é uma das portas de entrada para
se associar a ABS e ingressar no encantador
mundo do vinho, assim como os demais
cursos regulares. Séo 10 aulas — uma por
semana, nas quais serGo abordados*:
zonas produtoras mundiais de vinho,
breve histéria da viticultura brasileira,
técnicas viticolas, principais variedades de
uvas. A colheita, a elaboragégo do vinho,
como se produz o champagne. Elementos
constituintes do vinho. O vinho e a saude.
Nocbes praticas do servico de vinhos.
O vinho na cozinha, combinagéo entre

vinhos e comidas. Métodos de avaliacéo
sensorial. Ficha analitico-descritiva
(método Giancarlo Bossi). Avaliacdo dos
caracteres organolépticos do vinho (visual,
olfativo e gustativo). Amadurecimento e
envelhecimento do vinho. Evolucéo dos
varios componentes dos vinhos.

Valor Individual: R$1.240,00
(R$1.215,00 do curso + R$ 25,00 Taxa de
inscri¢cdo), podendo parcelar em até 3x no
cartdo.

Inscrigao: (21)2421-9640/(21)2265-
2157 e abs@abs-rio.com.br

SAO PAULO

ABS-SP
DESCUBRA O(S) BORGONHA(S)

Para comecar 2019 no mesmo
diapas@o com que encerramos 2018,
teremos uma apresentacéo didatica e
divertida no dia 16 de janeiro. Serdo
degustados seis vinhos: trés brancos
e ftrés tintos. Os primeiros, 100%
chardonnay; os Gltimos, 100% Pinot
Noir.

Os vinhos serdo degustados as cegas
e sem qualquer informacéo quanto
a sua origem. Apenas sabemos que
um dos chardonnays e um dos pinot
noir sGo da Borgonha, a “terra santa”
para essas duas variedades. Tentar
identificd-los ser@ a missGo quase
impossivel de todos os participantes.
Essa desafiadora atividade serd
conduzida pelo presidente da ABS-SP,
Gustavo Andrade de Paulo.

VINOTICIAS [

Valor Individual: R$120,00 (Associados)
e R$100,00 (Associados Participantes)
Inscricéio: (11)3814-7853| abs-sp@abs-
sp.com.br

ABS-SP
INTRODUGAO AO MUNDO DO VINHO

Introducéo ao Mundo do Vinho, porta
de entrada nesse fascinante mundo, é
o mais abrangente e completo curso de
intfroducéo ao mundo do vinho. Objetivo,
levar informacdes e curiosidades gerais
sobre este universo tdo vasto, porém de
forma muito leve e descontraida. Curso
especialmente formatado para leigos
ou amadores que desejam ampliar
seus conhecimentos sobre o assunto.
Organizado em oito aulas semanais,
com degustacdo de 6timos vinhos. Visa
assim um consumo com qualidade e
conhecimento. Ressalta-se que em todas
as aulas sédo degustados vinhos, de
diferentes tipos e origem, para ilustrar de
forma prdtica os pontos mais importantes
abordados em cada uma. Da mesma
forma, a aula dedicada & enogastronomia
é acompanhada por exemplos concretos
de como funciona esta maravilhosa
(ou desastrosa) relacdo. As aulas séo
ministradas por profissionais da prépria
ABS-SP. com grande experiéncia na
andlise e degustacdo de vinhos e muitos
anos de pratica diddtica nos vdrios cursos
oferecidos regularmente pela ABS-SP.

Valor Individual: R$1.800,00 a vista ou
em até 18 vezes no cartéo (terd juros do
PagSeguro)

Inscricéio: (11)3814-7853| abs-sp@abs-
sp.com.br

/\
volte ao
indice



VINOTICIAS 4

CURSO DE INFORMACAO BASICA DE VINHOS

Uma verdadeira viagem enogastrondmica e histérica, conduzida pelos aromas e sabores

do vinho, onde o roteiro tem inicio e ndo tem ponto para terminar! Descomplicando o tema,
o curso desenvolve os sentidos para a degustacdo com mais propriedade das caracteristicas
do vinho. Duas aulas sobre a histéria do vinho, os principais paises produtores e as uvas mais
emblematicas. Aprenda a degustar corretamente o vinho, descrevé-lo, armazena-lo, escolher
a taga correta e a interpretar rétulos de forma simples e descomplicada. No Curso Bdsico
de Informacgdes de Vinhos vocé fard um passeio pelos paises produtores mais importantes,
as caracteristicas de cada variedade de uva, tipos de tacas, as rolhas, temperatura ideal de
armazenamento e consumo, decifrando os diferentes rétulos, introducéo @ harmonizacgéo.
Assuntos desenvolvidos:
Histéria do Vinho, Principais Castas Viniferas e Uvas, O Vinho e sua Elaboracéo, Tipos de Vinhos
(brancos, tintos, rosés, espumantes e fortificados). O Enélogo, o Sommelier e o Enéfilo. Andlise
Sensorial do Vinho: Avaliacéo Visual, Avaliacéo Olfativa, Avaliacdo Gustativa, Avaliacéo Global.
Técnicas e Tipos de Degustacdes. Guarda e Servico do Vinho. Acessérios do Vinho. Formacéo
de Adegas. Harmonizagdes de Vinho e Comida. Principais Regiées Produtoras. Degustacdes
Orientadas. Criticos, Guias, Revistas de Vinhos e Notas de Criticos. Ficha de Avaliacéo

SOMENTE 10 VAGAS. Reservas pelo Tels.: 98839-3341 (Marcio Oliveira).
Valor Individual: R$ 480,00 (pode ser pago de 2 vezes)
Local: Rua Expediciondrio Alicio, n.° 479 — Bairro Mangabeiras

O Participante do Curso recebe a apostila “ABC DA DEGUSTACAO DE VINHOS” e degusta no
minimo 14 vinhos diferentes (minimo de 7 rétulos a cada Encontro).

Datas e programas passiveis de alteragéo.
Os eventos de Vinhos do Marcio Oliveira sGo para maiores de 18 anos.
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VINHO DA SEMANA

POR MARCIO OLIVEIRA

VENTISQUERO HERU PINOT NOIR 2016 - VALLE DE CASABLANCA - CHILE

Heru é o nome do duende que inspirou a elaboracéo deste vinho e protege o solo da sua regido de
origem, dai o rétulo conter este chapéu que lembra Harrry Porter. Para muitos, Casablanca é a melhor zona no
Chile para a elaboracdo de vinhos brancos pelo seu clima mais fresco, mas a equipe da Ventisquero de Felipe
Toso, com a consultoria de Pedro Parra, encontrou um terroir ideal de apenas 1 hectare para a producgéo limitada
deste Pinot Noir Premium, que estagia em barris de carvalho francés por 14 meses (25% de primeiro uso e 35%
de segundo e 40% terceiro uso) e por mais 6 meses em garrafa, antes de chegar ao mercado.

Notas de Degustacao: : : Elaborado com 100% de Pinot Noir, este vinho tem uma cor mais profunda. Nos
aromas percebemos frutas vermelhas frescas como framboesa, morango e cereja, bem integradas com a madeira
da barrica de maturagdo. Na boca o sabor é bem concentrado, com as frutas emolduradas pela baunilha do

‘ carvalho, taninos redondos num conjunto muito bem integrado com as notas tostadas. Boa persisténcia. '

Guarda: Ja pode ser bebido pelo seu frescor. Mas aguenta fécil 5 anos de guarda.

Notas de Harmonizacéo: 6timo para acompanhar carnes brancas ou vermelhas grelhadas, entradas leves e
queijos.

Temperatura de Servico: 15 a 16°C

Em BH - Importado pela CANTU - representada em BH pela Ana Paula Diniz - Supervisora da Cantu Importadora
| Tel.: 31 98876-0694
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ARTIGO

POR MARCIO OLIVEIRA

Entender os aromas e sabores do vinho comega com uma pergunta aparentemente simples: De onde vém os aromas e sabores de vinho?

Imagine-se do tamanho de um Unico dtomo flutuando na superficie de uma taca de vinho. Abaixo neste nivel, a superficie do vinho é bastante turbulenta, lembrando
muitas vezes o mar calmo na superficie, mas com fortes correntezas nas profundidades.

As moléculas de etanol decolam da superficie do liquido durante a evaporacéo, carregando consigo uma série de outros compostos aromaticos. Esses compostos
flutuam em nossos narizes e ddo ao vinho seus muitos aromas.

Mas isso ndo explica por que o suco de uma uva Pinot Noir ndo cheira como o vinho Pinot Noir. Aromas e sabores de vinho séo criados por reagées quimicas durante
a fermentacéo (quando a levedura transforma o agUcar em dlcool). A fermentacéo cria centenas de compostos de aromas e sabores.

Certas substdncias aromaticas contidas nas uvas funcionam como se fossem “sementes” para formacéo dos futuros aromas dos vinhos. O grupamento quimico dos
aminodcidos é de fundamental importéncia, pois eles atuam como precursores de aromas, bem como de substéncias que conferem sabores.

Dai, muitas pessoas me perguntarem em degustagdes que oriento, se as cerejas ndo sGo um ingrediente no vinho, entdo como é que alguns vinhos cheiram como
elas? E mais incrivel, as vezes frescas, em outros vinhos maduros e compotadas?

No nivel atémico, compostos aromdticos no vinho parecem idénticos a - ou sGo imagens espelhadas de - aromas que vocé ja conhece. Quando vocé cheirar cereja no
vinho, vocé estd cheirando os compostos aromdaticos idénticos que também estGo em torno de uma torta de cereja recém-assada.

A bioquimica da fermentagéo alcodlica é extremamente complexa, pois nela séo formadas centenas de substdncias na reacdo quimica principal, formadoras dos dlcoois,
gds carbénico e calor, além de um grande numero de compostos. SGo chamadas de reacées quimicas secunddrias, tercidrias, quaterndrias, etc, aquelas que produzem outros
compostos quimicos complementares.

No vinho existem diferentes familias de substancias olfativas, como os dcidos graxos, dlcoois, aldeidos, cetonas, ésteres, terpenos e outros compostos em menor
qguantidade. Os dlcoois e os ésteres séo os dois compostos aromdticos majoritdrios.

Calculam os pesquisadores que o vinho possua entre 100 a 300 componentes aromdticos diferentes, e muito deles sdo de natureza quimica ainda parcialmente
desconhecida.

Quais sdéo os aromas e sabores do vinho mais comuns por categoria:

FRUTA - Vinhos tintos tipicamente tem aromas de frutas vermelhas como cerejas, amoras e ameixas. Aromas e sabores de frutas comuns encontrados no vinho séo frutas
citricas, frutas de polpa branca ou amarela como péssegos, macés, peras, abacaxi e melées.

FLORAIS E HERBACEOS - Tanto os vinhos tintos como os brancos podem ter aromas sutis (ou néo téo subtis) de flores frescas, rosas, ervas verdes, folhas, vegetais verdes
como manijericdo, arruda, alecrim, pimentéo, especiarias como pimenta do reino, anis estrelado, entre outros.

DE OUTROS ALIMENTOS OU PRTODUTOS QUIMICOS - Néo se surpreenda se sentir aroma de queijo, fermento, péo, leite, manteiga, bacon, gasolina, esmalte de unhas,
terra para vasos ou “petrichor” (cheiro do asfalto recém-molhado no veréo).

BOUQUET E CARVALHO - Alguns aromass do vinho vém especificamente do envelhecimento do vinho em barricas ou na prépria garrafa e incluem baunilha, especiarias,
crosta de torta, caramelo, tabaco, cedro, café, couro, creosoto e chocolate.

Outra pergunta recorrente nos nossos encontros é se eu sinto aroma de cerejas e vocé sente aroma de baunilha, quem esté certo? Olhando para o nariz de cada um,
ha diferengas enormes entre um e outros. Certamente, as diferengas em nossos atributos fisicos, juntamente como a forma como nosso cérebro processa aromas e sabores,
explicam parcialmente porque cada um sente diferentes aromas e sabores num vinho.

Percebemos que cada vinho em especial tem um “conjunto base” de aromas que a maioria das pessoas sente em comum e concorda sobre eles. Ha ainda a questdo
de pessoas sobre-dotadas na capacidade de sentir cheiros e que reconhecem com facilidade varios aromas sem dificuldades. Isto lhes uma vantagem nas degustacées, mas
parte da capacidade de sentir os aromas pode ser desenvolvida com treinamento.

Uma maneira de aumentar seu potencial de provar, sentir e reconhecer aromas e sabores e aaproveitar suas idas a mercados e supermercados.

Aproxime-se das bancas de frutas, de vegetais, de legumes. Pegue-os, sinta seus aromas, leve alguns para casa e prove-os. Depois, da préxima vez que vocé pegar
uma taca de vinho experimente encontrar os aromass antes de simplesmente beber.

Em pouco tempo tenho certeza que serd mais facil perceber os aromas, sabores e o que esperar de um Cabernet, Shiraz, Pinot Noir, Chardonnay e Sauvignon Blanc!!!
Saudel!l
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SELECAO DE ARTIGOS

“VERAO COM SOL, CALOR E VINHO!” - POR MARCELO COPELLO

Sunga, biquini, canga, 6culos escuros, barcos, praia, piscina, frutas, saladas (quem sabe uma dietinha) e malhagéo. Estamos no verdo! Néo se esquega do protetor
solar e de uma boa taca de vinho, seja espumante, branco, rosé ou até um bom tinto.

Quem acha que vinho é coisa de inverno se esquece que paises e regides de verdes quentes consomem vinho o ano todo. E assim em toda a Europa Mediterrénea, na
Austrdlia, Africa do Sul, Chile, Argentina e nas regiées mais quentes dos EUA. Onde o vinho néo é apreciado néo é o frio que falta, é a cultura. Esquecem também que o
nobre fermentado, em sua infinita variedade, abarca todas as estacées e ocasides, da lareira & areia da praia.

Consumo cai no verao? E fato que o consumo de vinho no Brasil cai no veréo. O Infelizmente o brasileiro se engana ao associar o vinho ao inverno e ainda néo adquiriu
o sauddvel habito de apreciar vinho o ano todo.

Tinto e veréo combinam? E ponto pacifico que espumantes, rosados e brancos s@o quase sempre mais leves e combinam com temperaturas mais altas. Mas e o tintos? Para
guem ndo abre méo de uma taga de vinho tinto na estagéo mais quente do ano, saiba que hd disponivel em nosso mercado uma 6tima variedade destes tintos mais leves.
Para o brasileiro “tinto” e “leve” séo duas palavras que ndo cabem na mesma frase. Equivocadamente em nosso pais associasse mais corpo, mais dlcool e mais madeira,
& mais qualidade e mais prazer. Para muitos, nos tintos leves falta algo, como estrutura e forga. Para estas pessoas caldos menos densos passam a ideia de vinhos menos
sérios, que ndo terdo complexidade e profundidade. Para os sé gostam de tintos encorpaddes lamento informar que terGo que abrir méo de vinhos como Romanée-Conti,
Petrus, sem falar de Le Montrachet, Domaines Ott e Dom Pérignon.

Na Eurora, o bergo do vinho, preferem em geral vinhos mais leves, especialmente no dia a dia. O fato é que infelizmente o vinho ainda néo é a bebida didria do
brasileiro, que por isso néo se ressente da falta de vinhos mais leves. Quanto mais nosso mercado amadurecer, mais nossos endéfilos apreciaréo toda a diversidade de estilos
gue sé o vinho pode oferecer.

Raio X de um vinho de veré&o - Podemos dizer que no veréo, enquanto a temperatura ambiente sobe, buscamos nos alimentos e bebidas temperaturas mais baixas (e
digestdo mais facil). Ninguém pensa em uma sopa quente no veréo, mas sim em frutas frescas e uma salada fria, acompanhadas de um refrescante espumante, pode
exemplo.

Corpo esbelto para o veréo - No verdo busca-se um corpo mais esbelto também no vinho. A sensacéo de consisténcia e volume do vinho no paladar chamamos de corpo.
Coloque o vinho na boca e mastigue-o antes engolir, vocé entenderd. Este maior extrato deve-se principalmente @ maturidade das uvas (uvas mais maduras terdo uma maior
concentracdo de acucares e sabores em seus bagos), e do tempo de maceragéo destas uvas ao fermentar, o que proporcionard ao vinho uma maior concentragéo de cor e
sabor.

Ndo esqueca, no entanto, que concentragdo ndo quer dizer qualidade. Pelo contrdrio, € um erro comum em muitos vinhos o excesso de extragéo e concentracéo,
matando o equilibrio, a elegdncia, a expressdo do terroir e da casta.

Os pré-requisitos para que um rubro fique bem no calor sGo muito simples: taninos aveludados, boa acidez e teor alcoélico moderado.

A temperatura de servigo dos tintos estd ligada aos taninos. Quanto mais frio servimos mais percebe-se o tanino. Logo se queremos servir um tinto mais refrescado,
devemos buscar caldos aveludados.

A acidez é outro ponto fundamental. No sabor do vinho este serd o fator que nos dard a sensagéo de salivacéo (sentida nos cantos da boca) e de frescor.

O teor alcoélico talvez seja o item mais importante no checklist para um vinho de veréo. O dlcool nos provoca uma sensacgéo de calor e nos faz suar. Uma diferenca

de 1 ou 2 graus de dlcool em um vinho faz grande diferenca. Assim, a percepgéo de calor provocada por um tinto 13% é consideravelmente menor do que a de outro com
15% de dlcool.
Devo esquecer os tintos encorpados até o outono? Se vocé é daqueles que ndo dispensa um tinto encorpadéo e um ar condicionado o ano todo, ndo desanime quando
o termémetro |d fora marcar 40°C. Vinho encorpado nem sempre quer dizer vinho alcoélico. Busque a solugcdo nos cldssicos europeus, como os Bordeaux, alguns Riojaq,
italianos do norte, como Trentino e Friuli, e a do norte do Rhéne como Hermitage e Céte Rotie, portugueses da Bairrada e porque ndo um encorpadéo Tannat brasileiro, com
teores alcodlicos que pouco passam dos 13%.
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Melhores regidoes - Onde sdo sdo feitos os melhores tintos verdo? A priori em quase qualquer lugar e com quase qualquer uva, excetuando-se locais muito quentes,
como Mendoza, alguns locais da Califérnia, Australia e do Mediterrdneo (como sul da ltdlia, Espanha ou Franga). Porque néo estes locais? Pois o calor gerard uvas mais
concentradas e vinhos mais e alcoélicos. E bom lembrar que hoje, com tecnologia e conhecimento dos enélogos, é possivel, mesmo em regiées quentes, produzir vinhos com
menos dlcool e concentragdo.

Algumas paises/regiées que proporcionam 6timos tintos de verdo séo: Franca (Beaujolais, Borgonha, Loire, Alsacia), Alemanha, Austria e Suica em geral, norte da
Italia (Alto Adige, Piemonte, Veneto, Friuli), Portugal (Déo, Beiras, Bairrada, Lisboa e Vinhos Verdes), Nova Zelandia, Tasmania (Austrédlia), além do Brasil.
Brasil, vocacéio para o veréo - Somo um pais eminentemente tropical ndo apenas no clima e no espirito de nosso povo, mas também nos vinhos. O clima da maior parte
de nossos vinhedos, em regiées como Serra Gaucha, Campos de Cima e Serra Catarienense, proporcionam além de espumantes consagrados, brancos, rosados e tintos de
teor alcélico moderado e 6tima acidez. Nossos vinhos sGo muitas vezes boas opcoes para o verdo....
Dicas finais - Como dicas finais para a escolha do vinho certo para o veréo, podemos recomendar:
— Buscar safras recentes, o que significard maior jovialidade e frescor.
— A temperatura de servico é fundamental, no calor deixe seus espumantes, brancos e rosados no balde de gelo para que néo esquentem. Os tintos de verdo dispensam o
balde de gelo mas pedem a geladeira e podem ser servidos a cerca de 140C.
— Madeira: busque para o veréo preferencialmente vinhos sem estdgio em madeira, pois este procedimento agrega mais estrutura e taninos ao vinho.
— Vinhos de veréo s@o geralmente mais faceis de beber, mais faceis de comprar (mais baratos), e mais faceis de combinar com comida.

Os dfilhados de BACO sabem que o vinho é uma bebida para o ano todo, pois cada estacdo do ano tem seus vinhos mais adequados. Para este verdo nosso caderno
de provas traz deliciosos rosados, levissimos tintos da uva Gamay e uma selegéo dos melhores vinhos brasileiros, dentre os quais néo faltam maravilhosos espumantes e
tintos refrescantes.

Leia mais em:

Mais em www.marcelocopello.com / contato@marcelocopello.com
Facebook — vinhocommarcelocopello Instagram — marcelocopello http://www.marcelocopello.com/blog
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“ENCONTRANDO A HARMONIA EM RIBERA DEL DUERO” - POR ERIC ASIMOV

Depois de ganhar uma reputacéo de vinhos tintos exagerados, poderosos, com predomindncia de carvalho, os produtores nesta regiGo espanhola estdo comecando
a ter uma abordagem mais equilibrada. A alta planicie castelhana, seca e ensolarada no centro-norte da Espanha tem sido o lar de viticultura e vinificagdo por séculos. No
entanto, a produgdo da regido, agora conhecida mundialmente como Ribera del Duero, é paradoxalmente uma das expressées mais modernas do vinho espanhol.

O ritmo da evolugéo foi rapido, uma vez que a Espanha emergiu de anos de ditadura para se juntar @ economia européia no Ultimo quarto do século XX. Costumes
de vinhos locais que estavam em vigor ha séculos foram descartados. Novos estilos surgiram.

Em Ribera del Duero, as pessoas tradicionalmente bebiam claret, um vinho rosa feito pela mistura de uvas brancas e tintas. Uma alta porcentagem daquelas uvas
tintas eram tempranillo, ou tinto fino, como é conhecida la. Outras uvas também foram usadas, incluindo garnacha e bobal entre os tintos e albillo entre os brancos.

Mas claret desvaneceu-se em grande parte, embora alguns produtores robustos estejam mantendo a tradi¢éo. Em seu lugar vieram poderosos vinhos tintos dominados
pela uva tinto fino, envelhecidos em barris de carvalho francés novo, que substituiram os vinhos de estilo xarope de carvalho extravagantemente frutados e encarvalhados
que se tornaram populares nos anos 90.

Estes vinhos s@o o perfil moderno da Ribera del Duero. Os vinhos receberam elogios da critica e encontraram espaco nos Estados Unidos, onde muitas vezes receberam
as melhores pontuagdes por sua nitida poténcia.

Se Rioja, a nordeste, que também produz tintos a base de tempranillo, se inspirou em Bordeaux, a Ribera del Duero, dizia-se, era mais uma verséo espanhola do Vale
do Napa.

Foi uma formulagéo conveniente. Mas muito mudou no vinho na Oltima década. Regides que eram conhecidas por extrair o méximo de maturagéo, poténcia e sabor
de fruta madura ao fazer seus vinhos tintos estavam recuando na direcdo da harmonia. Isso aconteceu em toda a Califérnia, mesmo em Napa Valley.

E quanto a Ribera del Duero?2 Como alguém que preza as qualidades de contengéo, equilibrio e acidez refrescante, que eram escassas em Ribera del Duero, eu néo
tenho muitas vezes gravitado em diregéo aos vinhos da regido. No entanto, ndo pude deixar de imaginar se essa regiGo, que alcangara tanto sucesso com esse estilo em
particular, também havia se afastado do poder em direcdo a vinhos mais graciosos e tensos.

Em busca de uma resposta, o painel do vinho provou recentemente 20 garrafas de Ribera del Duero. Sete foram da safra 2015, 12 de 2016 e uma de 2017. Para
a degustagdo, Florence e eu fomos acompanhados por dois convidados, Mariarosa Tartaglione, um sommelier no Marea, no Central Park South, e Gabriela Davogustto,
diretora de vinhos do Clay, no Harlem.

Antes da degustacdo, debatemos brevemente como julgar os vinhos. Havia algo como um vinho tipico de Ribera del Duero? Estdvamos procurando por vinhos que se
encaixassem nessas caracteristicas, o que quer que fossem?

Minhas respostas foram néo e néo. Ribera del Duero é uma criacdo moderna. A denominagéo nem sequer se tornou oficial até 1982, mais de um século depois de o
endlogo da regido, o Vega Sicilia, ter comegado.

A Vega Sicilia é uma das grandes produtoras do mundo. Seu vinho de primeira qualidade, Unico, uma mistura maravilhosa de intensidade e sutileza, custa centenas de
délares e pode evoluir por décadas. No entanto, a Vega Sicilia nunca serviu realmente como um modelo estilistico para o resto da regido. Muitos dos produtores de vinho da
regido procuraram inspiracdo fora de Ribera del Duero e fora do pais. Encontraram-no no modelo moderno e internacionalmente popular de tintos robustos e de carvalho.

Esses vinhos néo representavam a lenta evolugéo do carater de uma regido ao longo de geragdes, mas sim os produtos de escolhas conscientes de seus produtores
que se fundiram em um estilo dominante. A Ribera del Duero destaca-se na producéo de vinhos nesta modalidade, embora os vinhos sejam mais um produto de sabores
internacionais do que de tracos regionais.

Para mim, harmonia e equilibrio sGo qualidades universais que quero ver em vinhos finos, independentemente de seus estilos. Ribera del Duero é tipicamente quente
e seco no verdo, e por isso eu esperaria vinhos de sabores maduros e musculosos - versées mais ensolaradas de Rioja, por assim dizer.

Mas, em altitudes elevadas, a 750 metros acima do nivel do mar, Ribera del Duero experimenta grandes oscilagdes de temperatura entre o dia e a noite. E muitos dos
vinhedos estdo plantados no calcédrio. Teoricamente, pelo menos, essa combinagdo de altitude e solo pode ajudar a preservar a acidez das uvas, permitindo que a regido
produza vinhos que combinem maturacdo com frescor, o que lhes da tens@o... Leia mais em: hitps://www.nytimes.com/2018/12/13/dining/drinks/wine-review-
ribera-del-duero.html! (Fonte — New York Post - Johnny Oleksinski - 11/10/2018.
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O QUE SUAS ESCOLHAS DE VINHO DIZEM SOBRE A MANEIRA

COMO VOCE PENSA”- POR DAVE MCINTYRE

“Vocé é um pensador fluido”, disse minha amiga. Presumi que ela estivesse se referindo @ minha preocupacéo com o vinho, mas néo, ela se referia ao livro “Prius or
Pickup2” (na realidade uma brincadeira, podendo ser traduzido como algo entre “Prius (o carro hibrido da Toyota) ou Camionete tipo Pickup?).

Minha amiga estava lendo este livro: “Como as respostas a quatro perguntas simples explicam a grande divisGo da América”, um novo livro de Marc Hetherington e
Jonathan Weiler, cientistas politicos da Universidade da Carolina do Norte em Chapel Hill. Eles separam nossas facgées politicas linha-dura por escolhas simples que fazemos
em nossas vidas, como que tipo de carro dirigir, se compramos café na Starbucks ou na Dunkin ‘Donuts, que valores incutimos em nossas criangas. Estes definem nossos
vieses culturais e politicos, bem como as dificuldades que os lados tém em se comunicar uns com os outros. Os autores descrevem os dois extremos como pensadores “fluidos”
ou “fixos".

Enquanto meu amigo discutia isso em termos de nosso debate politico nacional, enquanto eu a ouvia e depois explorava o livro, ndo pude deixar de pensar em como
isso poderia descrever os amantes do vinho. A julgar pelos meus feeds de midia social, meus companheiros vinéfilos vém em todas as faixas politicas. A ligacdo de um
post por uma saborosa acelga pode se desintegrar rapidamente em fragmentos de vitriolo ao comentar o noticidrio do dia. Entdo, vamos tentar deixar a politica fora dessa
discussé@o e ver como nossas escolhas no vinho nos definem.

Hetherington e Weiler descrevem pensadores fluidos como pessoas que “apoiam normas sociais e culturais em mudanca, séo excitadas por coisas que séo novas e
inovadoras, estdo abertas e sé@o receptivas a pessoas que parecem e soam diferentes.” Motoristas estilo Prius, ou para o segundo edicéo, Tesla. Os pensadores fixos, por
outro lado, “sGo mais cautelosos com as mudancas sociais e culturais e, portanto, mais determinados em seus caminhos, mais desconfiados em relacéo a forasteiros e mais
confortdveis com o familiar e previsivel”. Eles dirigem camionetes. E, bem, talvez Cadillacs.

Os pensadores fluidos gostam de experimentar vinhos. Eles adotam “vinhos naturais” e encontram fascinantes sabores desagradaveis que repelem os consumidores
mais conservadores que achavam que esses defeitos haviam sido erradicados pela producdo moderna de vinhos. Eles buscam vinhos ecologicamente corretos feitos por
métodos orgdnicos, biodindmicos ou sustentdveis. Eles se preocupam com quantos litros de dgua séo usados para fazer uma garrafa de vinho ou a pegada de carbono da
vinicola. Eles ndo se importam com as pontuacgdes de alguns criticos que seus pais seguiam servilmente. Eles adoram experimentar vinhos de regiées néo cldssicas, como
Virginia, Maryland, Bulgéria ou Jura, e uvas estranhas e tortuosas como rkatsiteli ou mtsvane. Eles véo fazer alarde para apreciar a experiéncia de um vinho raro ou incomum,
especialmente se ele foi fermentado em um ovo de concreto ou enterrado no subsolo em um qvevri.

Pensadores fixos apreciam seu cabernet sauvignon e seu chardonnay fermentado em barrica, especialmente se seus vinhos tiverem status cult ou grand cru. Quanto
maior o dlcool e quanto maior a pontuacéo, melhor. Eles aderem as regides cldassicas de Bordeaux e Borgonha, Napa, Barossa e Chateauneuf-du-Pape. Eles debatem o
estilo cldssico versus o moderno, as pontuacées de Suckling versus Parker, e eles se deleitam com as nuances de um vinhedo favorito de ano para ano. As noites inteiras séo
consumidas discutindo qual vintage beber agora ou guardar. Eles lancaram um olhar cético sobre os vinhos locais, porque provaram hé duas décadas e foi horrivel.

Algumas dessas questdes sdo geracionais. Os “baby boomers” que descobriram o vinho nos anos 80 ou 90 e agora estéo no topo da sua capacidade de ganhar ou
comegar a beber as suas colecgées de adega podem ser desculpados por terem sido colocados nestes caminhos. Mas eles podem ter ajudado a colocar os melhores vinhos
de Napa, Bordeaux e Borgonha fora do alcance de consumidores mais jovens, apenas descobrindo seu paladar e ganhando potencial. “Millennials” e bebedores mais jovens
tém mais opgdes para explorar e estdo dispostos a dar espago a vinhos menos caros.... (Fonte - The Washington Post - Dave Mcintyre — 11/01/2019).
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“VINHO DO CONTINENTE COM ROTULO DOS ACORES: FRAUDE OU DELIRIO?” - POR PEDRO GARCIAS

Amigos agorianos: o mundo ndo estd contra vés. O mundo gosta muito dos Acores. Normalmente, somos mais exigentes com aqueles de que gostamos mais. Mas
estdo a disparar na direcgdo errada. O inimigo néo estd no continente. O inimigo dorme convosco.

O vice-presidente da Adega Cooperativa do Pico, Daniel Rosa, denunciou, em declaragées a RTP Agores, estar a ser vendido vinho importado do continente com o selo
acoriano. Como os acorianos sGo muito susceptiveis e sensiveis, transcrevo aqui o essencial das suas afirmacées: “Esta-se a importar muito vinho a granel para os Acores,
estd-se a criar uma imagem de que, mesmo nédo sendo certificado, este vinho é acoriano e isso é muito prejudicial para quem estd a comecar. (...) Os duzentos e tal mil
litros que foram importados e que foram, através de selos do IVV, colocados no mercado e muitas vezes nesses rétulos dando uma imagem de serem vinhos agorianos, meus
senhores, isso pode ser o caminho do fim.” E disse mais: “Vinhos nos Acores tém que ser feitos com uvas dos Agores. Importar vinhos do continente, engarrafa-los, embeleza-
los, dizer que eles sdo acorianos e colocd-los no mercado agoriano, como estd acontecer neste momento, desculpem, mas alguém néao anda a cumprir com a lei.”

A partir desta denuncia, o jornal Agoriano Oriental, através de JoGo Nuno Almeida e Sousa, ampliou o tema, escrevendo: “Ouvimos de quem sabe o que ha muito
suspeitdvamos: ha fraude na marca Agores. (...) A denincia ai estd irremivel e feita pela Cooperativa Vitivinicola do Pico. Peremptério, o seu presidente [na verdade, foi o
vice-presidente], afirmou que foram importados para a regidGo 200 mil litros de vinho a granel processado, caldeado, martelado, engarrafado e vendido como vinho dos
Acores. Tudo, disse, com a cumplicidade do Instituto do Vinho e da Vinha, com o conhecimento do Governo regional e o oportunismo de algumas cooperativas.”

Num editorial, o Didrio Insular, da ilha Terceira, ndo elucubrou e exagerou tanto, mas disse isto: “Ha muito que se suspeitava da utilizagdo do nome Acores para
introduzir no mercado, com a mais-valia da nossa designagdo, vinho que néo é produzido na regiGo”. E o jornal Correio dos Agores acrescentou: “Bem bom que surge este
alerta para que a fiscalizagéo actue e faca com que nenhum vinho do continente possa passar por vinho dos Acores e com selo de garantia dos Acores.”

Estdo ver o fio condutor das queixas? Alguém nos Agores anda a vender gato por lebre (se é que anda), mas as culpas também séo atiradas para o Instituto do Vinho
e da Vinha (IVV) e para quem exportou o vinho desde o continente. Amigos agorianos: o mundo néo estd contra vés. O mundo gosta muito dos Agores, das suas paisagens,
dos seus vinhos, das suas comidas e das suas gentes. Normalmente, somos mais exigentes com aqueles de que gostamos mais. Mas, tal como na polémica dos herbicidas
no Pico, voltam a disparar na direcgéo errada. O inimigo néo estd no continente. O inimigo dorme convosco.

Os vinhos séo controlados de duas formas: pelas comissées regionais de vitivinicultura, a quem compete aprovar e certificar os vinhos com o selo DOP (Denominacgéo
de Origem Protegida) ou IGP (Indicacdo Geografica Protegida); e pelo IVV, tratando-se de vinhos néo certificados, os chamados vinhos de mesa (a designagéo “vinho de
mesa” acabou, agora é apenas “vinho”). No caso dos vinhos a granel, se estes forem provenientes de uma regi@o ou de um pais diferente, nunca poderéo ser classificados
como DOP ou IGP.

Um exemplo: parte do vinho que o produtor duriense Carlos Alonso (marcas Piano, entre outras) vende em bag in box é proveniente do Chile. Claro que muitos
consumidores associam Carlos Alonso ao Douro e julgam estar a beber um vinho desta regido. Mas o produtor néo estd a cometer nenhuma fraude, uma vez que o vinho
é vendido com o selo do IVV. Sé existiria fraude se o vinho importado fosse vendido com o selo DOP ou IGP. O que se pode questionar é a razdo que leva um produtor do
Douro a comprar vinho do Chile (o preco baixo, claro).

Ha quem venda, de forma ilicita, vinho importado com o selo DOP ou IGP2 Ha. Em vérias regides do pais. O IVV j@ multou muitos produtores fraudulentos (prestaria
um grande servigo publico se revelasse os nomes). O IVV controla todo o circuito do vinho néo certificado? Néo. Teria que ter um fiscal em cada adega. Sé controla,
por amostragem, uma parte dos produtores e engarrafadores escritos... Leia mais em: https://www.publico.pt/2019/01/12/fugas/opiniao/vinho-continente-rotulo-
acores-fraude-delirio-1857077

Pedro Garcias é jornalista com pés-graduagéo em Cultura Portuguesa, escreve semanalmente sobre vinhos no suplemento Fugas Publico, jornal a que estd ligado desde a
sua fundagéo, em 1990. E também produtor de vinho e azeite no concelho de Vila Nova de Foz Céa, na sub-regido do Douro Superior. (Fonte: http://fugas.publico.pt).

/\
volte ao
indice


https://www.publico.pt/2019/01/12/fugas/opiniao/vinho-continente-rotulo-acores-fraude-delirio-1857077
https://www.publico.pt/2019/01/12/fugas/opiniao/vinho-continente-rotulo-acores-fraude-delirio-1857077
HTTP://FUGAS.PUBLICO.PT

VIAGENS 1

26.ABR A 10.MAIL.2019. ENOGASTRO GRECIA & TURQUIA - VIAGEM E EXPERIENCIA CULTURAL E
ENOGASTRONOMICA.

2019 vem com muitas surpresas!!! Vinhos e Gastronomia da Grécia e Turquia. Segundo a Histéria, as vinhas e o vinho apareceram pela primeira vez na
Grécia, por volta de 4000 A.C., quando Dionisio, filho de Zeus, era o deus da vegetagdo e do vinho e era adorado com festas e eventos em vdrias ocasides.
Existem descricbes detalhadas dos processos de producdo de vinho em inscricdes que datam de 2500 a.C.. A mais antiga prensa de vinho do mundo foi
conservada na ilha de Creta onde foram encontradas gravetos de parreira em tOmulos muito antigos. Na lliada, Homero também descreve muitas cidades e
regides da Grécia como produtoras de vinho e elogia as suas tradigées na producdo desta bebida.

Cultivado ao longo da costa do Mediterraneo, o vinho seria cultural e economicamente vital para o desenvolvimento grego. A partir de 1000 a.C., os
gregos comecam a plantar videiras em outras regiées européias. O vinho surgiu entdo na ltdlia, seguindo a peninsula ibérica. Os gregos fundaram Marsella
e comercializaram o vinho com os nativos, sendo este o primeiro contato entre a bebida e a futura Franca. Segundo historiadores, o vinho da antiguidade era
ingerido com dgua do mar e reduzido a um xarope tdo espesso e turvo que tinha que ser coado num pano e dissolvido em dgua quente.

No pais sdo cultivadas cerca de 250 variedades de uvas, sendo para vinhos e frutas secas. O vinho grego é de boa qualidade, sendo uma bebida
refrescante. Venha conhecer em detalhe esta histéria e degustar vinhos que retratam os aromas e sabores da Grécia e depois os da Turquia.

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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CARMIGNANO: A CINDERELA DA REGIAO DE CHIANTI, NA TOSCANA

Carmignano, a menor DOCG italiana, ja foi terra dos mais valorizados vinhos toscanos. Com apenas 200 hectares de vinhedos, Carmignano é a menor e possivelmente
a mais antiga regido de Chianti a ter sido classi—cada pelo duque Cosimo de Médici em seu edital de 1716.

No entanto, a vitivinicultura local é ainda mais antiga. As vinhas foram plantadas na regié@o perto de Prato, noroeste de Florenca, na época romana e j@ eram famosas
na ldade Média. Para se ter ideia, no dia 8 de dezembro de 1396, Ser Lapo Mazzei anotou que comprou 15 “soma” de vinho de Carmignano por um valor cerca de quatro
vezes maior do que os melhores vinhos da época.

Nos tempos modernos, a combinacé@o de microclima e solo, que por séculos deu aos vinhos de Carmignano sua personalidade Unica e reconhecivel, recebeu o status
de DOC em 1975, subindo para DOCG em 1990. Carmignano, na verdade, é a menor das DOCG da ltdlia.

A regido difere das outras de Chianti Classico ao sul, pois, para elas, a Sangiovese precisa ser no minimo de 80% para um rétulo DOCG, enquanto que aqui ela —ca
entre 50 e 90%. Singulares na Toscana séo as variedades Cabernet Franc e Cabernet Sauvignon, conhecidas como “Uva Francesca” — importadas pela primeira vez por
Catarina de Médici, rainha da Franca, no século XVI. Mais tarde, o duque Cosimo enviou seus endélogos para Bordeaux para aperfeicoar o conhecimento dessas variedades,
qgue foram vastamente plantadas em Carmignano. Essas duas Cabernet sdo permitidas na DOCG, tanto juntas quanto separadas, até o maximo de 20%, enquanto Merlot,
Syrah e as variedades tintas locais toscanas sdo permitidas até 10% cada.

Do século XIV até o XIX, Carmignano foi o vinho mais famoso produzido na regido da Toscana, mas seu tamanho diminuto reduziu sua visibilidade e hoje talvez seja
a “Cinderela” da regido de Chianti.... Leia mais em: https://revistaadega.uol.com.br/artigo/preciosidades-de-carmignano-na-toscana_11531.html (Fonte — Revista

ADEGA - Steven Spurrier - 10/01/2019).

OS VINHOS DA PEDRA MANCA

ADEGA participou de vertical do icone Péra Velha Grande Reserva, a Pera Manca, no Alentejo. O termo “pera manca” signi—fica “pedra oscilante, pouco segura” e se
refere a formacdes rochosas tipicas da regido de Evora, no Alentejo, onde esté situada a propriedade histérica Quinta Séo José de Peramanca. Embora o nome Peramanca
tenha se difundido pelo mundo, é na propriedade que se encontra a original pedra de granito apelidada de Pera Manca.

No ano passado, a importadora Clarets realizou mais um de seus wine dinners, desta vez no restaurante A Bela Sintra, trazendo, de Portugal, Jodo Grave, proprietdrio
da Quinta Séo José de Peramanca, adquirida por seu bisavé em 1913. Apesar de a familia Grave estar ligada & agricultura e a criagcdo de gado hd mais de um século, foi
apenas em 2003 que passou a investir na producéo de vinhos préprios. Atualmente, dos 34 hectares da quinta, 15,5 estdo plantados com vinhedos, com a produgéo sendo
capitaneada pelo conceituado enélogo Nuno Cancela de Abreu, reconhecidamente um dos maiores nomes de Portugal.

Durante o jantar, Jodo Grave, de fala mansa e tranquila, apresentou seus vinhos com paixéo, emocionando-se algumas vezes ao lembrar do inicio do projeto e de
sua infancia passada na Quinta, onde mora até hoje. Mas, a maior surpresa estava reservada para o — final, com uma vertical de todas as trés safras lancadas até hoje do
icone da casa, o Péra Velha Grande Reserva, tinto criado, nas palavras de Grave, “para homenagear e honrar o nome de meu bisavéd, que teve a visdo de comprar a Quinta
Séo José de Peramanca no inicio do século XX".... Leia mais em: hitps://revistaadeqga.vol.com.br/artigo/os-vinhos-da-pedra-manca_11532.html (Fonte — Revista
ADEGA - Eduardo Milan - 10/01/2019).

A REVOLUCAO DOS VINHOS DO DOURO

Jorge Serédio Borges, criador do icénico Pintas, conta como sua geracdo de enélogos transformou o vinho do Douro. O destino de Jorge Serédio Borges dificilmente
néo estaria ligado ao vinho. Quinta geragéo de uma familia de produtores de Vinho do Porto, ele cresceu em meio as antigas vinhas do vale do Pinhéo, sob a tutela do pai,
que faleceu quando ele tinha apenas 10 anos, e do avé. Logo, tornou-se endlogo.

No entanto, apesar de ter crescido em meio a tradicdo dos histéricos Vinhos do Porto, Borges mostrou que seguiria uma linha diferente da de seus ancestrais e,
juntamente com uma geracdo de jovens enélogos, ajudou a transformar a cara do Douro ao produzir grandes tintos (néo fortificados) que prontamente se tornaram icones.
Alids, ele e sua esposa, Sandra Tavares da Silva, foram responsadveis por criar o mais célebre tinto duriense, o Pintas, no projeto Wine & Soul.

Mais recentemente, na companhia de dois amigos, Jorge Moreira, do Poeira, e Francisco Olazabal, da Quinta do Vale Meéo, criou o MOB (formado pelas iniciais de
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seus sobrenomes) em uma incurs@o para produzir vinhos no Déo.

Em uma conversa franca, Jorge Serédio Borges, de apenas 42 anos, revelou como surgiram os tintos durienses, sua filosofia de trabalho e sua visGo sobre como os
vinhos do Douro podem ser no futuro.
Jorge Serédio Borges é casado com a enéloga Sandra Tavares. Pintas, o pointer do casal, deu nome ao seu principal vinho
Sua familia sempre foi ligada ao vinho, seguir esse caminho foi natural, nédo? Sou da quinta geracdo. As quatro geracdes anteriores se dedicaram exclusivamente a
producdo do Vinho do Porto. Sou o primeiro a produzir vinho tinto e branco, e também Porto. Meu avé era um grande proprietdrio de quintas. O negécio dele era produzir
Vinho do Porto com suas préprias uvas, envelhecer esse vinho e vender a granel as casas exportadoras. Até 1985, era obrigatério exportar Vinho do Porto através de Vila
Nova de Gaia. Uma lei impedia que lavradores como meu avé engarrafassem seu préprio vinho, pois ndo possuiam caves em Gaia. Para manter o negécio, eram obrigados
a vender o vinho as casas inglesas. Era uma forma de proteger o monopélio. Isso sé6 acabou em 1985. Desde pequeno me habituei a andar pelas quintas. Naturalmente,
enveredei por essa profissdo, estudei, fiz enologiaq, fiz estagio no sul da ltdlia, e depois comecei a trabalhar ativamente. Comecei na Quinta do Fojo e na Quinta da Manoella,
mas em 1999, resolvi sair das quintas da familia e trabalhar para fora. Meu objetivo era ganhar experiéncia. Comecei a trabalhar na Quinta do Passadouro e na Niepoort.
Nessa época, houve profundas mudancas nos vinhos do Douro com diversos endélogos partindo para a producéao de vinhos tranquilos. Como vocé se encaixa
nesse momento? Tenho a sorte de pertencer a uma geracdo que iniciou sua vida profissional no momento certo na regiéo certa. O desafio que tivemos de criar essa nova
onda de vinhos foi uma oportunidade fabulosa de podermos aprender, descobrir, criar produtos novos, inventar. O Douro, apesar de ter mais de trés séculos de existéncia,
soube se reinventar criando os vinhos do Douro em paralelo aos do Porto. Sou uma peca num universo de muitas pecas que ajudaram o Douro a se reinventar. “O Douro,
apesar de ter mais de trés séculos de existéncia, soube se reinventar criando os vinhos do Douro em paralelo aos do Porto”
Os tintos tranquilos foram uma aposta da sua geragao? Ou havia algo por tras desse movimento? Ha uma explicagdo muito pratica e l6gica para o comego desse
movimento. Nos anos 1980, permitiu-se o aumento da drea de vinha. A intengéo era produzir mais uvas para o Porto. Mas a comercializagdo do Porto comegou a decrescer.
Ou seja, pela primeira vez, houve excesso de uvas na regiGo. As quintas decidiram que a solugéo era produzir vinho tinto. Isso comegou sobretudo com os pequenos
lavradores, pois eles néo tinham tanta tendéncia ao negécio do Vinho do Porto e, portanto, era mais fécil criar novos produtos. Em vez de utilizarmos aquelas vinhas novas
que haviam sido plantadas, utilizamos os vinhedos mais velhos para esses vinhos. Sempre acreditou-se que o Douro tinha qualidades para produzir um tinto que tivesse o
nivel dos Vintages. Esta é a explicagdo para essa grande revolugéo.
E como surgiu o projeto Wine & Soul? Comecei a trabalhar com a Niepoort em 1999 e casei com a Sandra (Tavares da Silva), que também é formada em enologia,
embora com origem na regido de Lisboa. Casamos e continuamos a trabalhar separadamente. Cada um tinha seus patrées. A coisa comegou um pouco por brincadeira. “Um
dia vamos fazer nosso préprio vinho”. Até que surgiu a oportunidade de comprar um vinhedo que reunia todas as condigdes que achdvamos que tinha que ter para produzir
o tal vinho que queriamos. Decidimos iniciar esse projeto em 2001.
Como o Pintas se tornou um icone téo rapidamente? Sandra e eu sempre fomos muito disciplinados e objetivos. Decidimos que vinhas tinhamos que comprar. Tinha que
ser no vale do Pinhéo. Por qué? E, sem duvida, o local que conheco melhor, pois vivi ld e é o lugar que considero ser o melhor para produzir os vinhos equilibrados no Douro.
Tem sol suficiente, temperatura suficiente e consigo produzir vinhos com acidez e frescor. O ponto de equilibrio entre concentragéo e frescor é o segredo de um grande vinho
do Douro. Depois, tinha que ser um vinhedo velho, por razdes ébvias. Tinha que ser uma exposicdo sul-poente. As pessoas acham que sul-poente tem excesso de sol. Se tiver
excesso de sol, consigo controlar na folhagem da vinha, e consigo antecipar a vindima se quiser. Se néo tiver sol suficiente para amadurecer, ndo consigo fazer nada. Tinha
que ser um solo muito pobre. Tinha que ser uma vinha tradicional do Douro, com aquela mistura de castas tipicas da regido. Quando encontramos, compramos. Compramos
também uma vinicola, um edificio que tinha sido de antepassados meus e comecamos a produzir. De que forma?2 Vamos usar o conhecimento acumulado que essa regido
tem, que é a pisa a pé, mas ela precisa ser adaptada a realidade de hoje. Vamos introduzir o frio e controlar a temperatura nos lagares. Depois, fizemos uma coisa muito
importante. O vinho foi fermentado e colhido em 2001, e s6 entraria no mercado em 2003. Nesse periodo, sem ter uma garrafa para vender, fomos falar com as pessoas
que achamos que eram os “key players”, apenas com amostras de barrica, apresentado nosso projeto. Muitas pessoas comegaram escrever sobre o vinho sem ele existir. No
dia em que o vinho existiu, foi tudo vendido. Um enélogo novo, que vai para Bordeaux, tem pouca margem para criar. No Douro, tem uma margem imensa
E o nome? De onde saiu? Néao queriamos usar o nome da familia. Queriamos mostrar uma nova onda do Douro, ndo a onda tradicional, familiar. Aquela vinha néo tinha
nome de quinta que se pudesse usar. Temos um cachorro, chama-se Pintas. A Sandra sugeriu colocar o nome dele no vinho.
Como surgiu o MOB? Somos trés endlogos que, além de colegas de profissdo, somos bastante amigos; e somos do Douro. Sempre nos reunimos para provar vinhos de
outros produtores do mundo. Quando queriamos provar vinhos velhos de Portugal, a regido que mais nos agradava era o Ddo. Como um vinho de 12% de dlcool consegue
se manter tGo jovem e tdo fresco? Isso sempre nos seduziu. Comentamos isso com Alvaro de Castro. Um dia, ele ligou: “Hd uma quinta ao meu lado que estd para alugar.
Querem ver2” Fomos visitar e gostamos. Ela estd junto a Serra da Estrela, ou seja, um local ainda mais fresco dentro do Déo. O projeto se iniciou em 2011. Segundo Borges,
a escolha da vinha para o projeto de onde surgiu o icone Pintas foi detalhista: “sempre fomos muito disciplinados e objetivos”
Como é sua filosofia de trabalho? Nosso conceito comega a partir da vindima do ano anterior. Comeca no vinhedo. A Unica tecnologia que temos é o sistema de frio,
que é banal, mas é uma tecnologia. Preparamos o vinho na poda das videiras. O segredo do Pintas é a expressdo daquele terroir, saber entender aquela vinha, que tem
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uma identidade e personalidade que devem ser respeitadas e mantidas na garrafa. A intervengéo tem que ser no sentido de néo perder as virtudes que o vinhedo nos dé.
Essa vinha hoje tem 20 e tantas variedades, mas, quando compramos, tinha mais. Ao longo dos anos, selecionamos melhor. Se néo tiver uvas em perfeitas condicées, se
aquela combinagéo néo for perfeita, ndo consigo fazer um vinho perfeito. Minha enologia é uma enologia de muita atencéo aquilo que estd acontecendo. Mas supervisiono
O processo.
Para onde vai o vinho do Douro? Tudo isso é muito recente. No Douro, temos o privilégio de poder ainda descobrir coisas, nGo hé receitas. Um enélogo novo, que vai
para Bordeaux, tem pouca margem para criar. No Douro, tem uma margem imensa, pois ainda estamos a descobrir quais as melhores uvas para nossos vinhos em termos
de percentagem de cada uma das variedades, tem uma enorme diferenca de altitude nos vinhedos e diferentes exposicées. Isso faz com que o Douro tenha uma diversidade
enorme e cada enélogo tem que saber respeitar o terroir. A Unica biblioteca para ter alguma informacéo é a do Vinho do Porto e tenho que saber entender aquela informacéo
e relativiza-la com os tintos que quero produzir. O que falta em termos de maturidade hoje no Douro? Entender as regides e sub-regides que existem e isso vai nos levar
a uma especializacdo. E por ai que vamos caminhar. O Douro tem originalidade, identidade, uvas e caracteristicas que mais ninguém tem. Se néo tiver uvas em perfeitas
condigdes, se aquela combinagéo néo for perfeita, nGo consigo fazer um vinho perfeito
Ha espaco para os varietais? Os melhores vinhos do Douro séo blends, na minha opiniéo. Mas, as vezes, o consumidor menos esclarecido tem dificuldade de entender.
Se ele ndo entende, ndo compra. Entéo, acho que os varietais podem ser uma ponte para o blend. Leia mais em:

((Fonte — Revista ADEGA - Arnaldo Grizzo e Eduardo Milan - 11/01/2019).

Pantelleira tem bons hotéis, bons vinhos e uma uva que foi declarada Patriménio Cultural da Humanidade! Entre o sul da Sicilia e o nordeste da Tunisia estd a pequena
ilha vulcanica de Pantelleria, conhecida como a “pérola negra do Mediterrdneo” justamente por ser composta quase que totalmente de escuras pedras vulcénicas. Ao longo
da histéria, a ilha foi dominada por diversos povos. Seu nome, todavia, provém da expresséo drabe “Bent El-Rhia”, cujo significado é “a filha dos ventos”, devido ao vento
constante que refresca as temperaturas, especialmente durante o veréo.

Até a década de 1980, Pantelleria era um destino quase que exclusivo para italianos, quando foi descoberta pelo jet set da moda. Giorgio Armani é o frequentador
mais famoso da ilha, visitada também por nomes como Sting e Madonna. Fotégrafos e designers abastados compraram e transformaram antigas habitacées mouras em
vilas com piscinas de borda infinita. Atualmente, hd uma série de hotéis e resorts de luxo, prontos para receber turistas que buscam um destino exclusivo. Mas, mesmo sem
se hospedar na ilha, é possivel conhecé-la e aproveitar alguns de seus encantos. Hd, por exemplo, um voo que sai diariamente de Trapani pela manhéd, que leva apenas 40
minutos; a volta é no final do dia.

A origem vulcénica de Pantelleria pode ser constatada em todos os detalhes, desde as “dammusi” — casas tipicas de paredes espessas construidas com pedras de lava

vulcénica e tetos arredondados de gesso branco, que servem para coletar as dguas das chuvas — até os campos férteis, riquissimos em substratos e as nascentes de dguas
termais, que fluem por toda parte. Na verdade, a paisagem da ilha é bastante diversificada: a costa é de um mar de dguas cristalinas, formagées de riachos e cavernas,
encostas ingremes e recortadas, criadas pelo arrefecimento de fluxos de lava que entraram em contato com a dgua salgada (e por isso vale a pena um tour de barco em
volta da ilha); o interior é verde, rico de uma variedade de vegetais, dentre eles, drvores de frutas citricas, oliveiras, alcaparreiras e videiras de uva Zibbibo (é possivel dar a
volta de carro ao redor de Pantelleria em cerca de uma hora). Zibbibo, alids, € o nome pelo qual a Moscato de Alexandria é chamada na ilha.
Vinhos e alcaparras - De fato, embora se encontre vinhos secos feitos a partir da Zibbibo, a ilha é conhecida por seus vinhos doces: Moscato di Pantelleria DOC e Passito
di Pantelleria DOC. Ambas as Denominazione di Origene Controllata — DOC datam de 1971. Os Moscatos devem apresentar teor alcoélico minimo de 8% e agucar residual
de 40g/I. Ja os Passitos — cujas uvas passam por processo de secagem sob o sol e o vento de 10 a 12 dias, tornando-se passas, com aromas e agucar mais concentrados —
devem ter, pelo menos, 14% de dlcool e 110g/I de agucar residual. A tendéncia para os Passitos, na verdade, é terem a fase de secagem das uvas ampliada para até 30 dias,
chegando-se a vinhos com pelo menos 140g/l de acucar residual. Séo vinhos com grande potencial de envelhecimento.

O nome Pantelleria vem da expresséo arabe “Bent El-Rhia”, cujo significado é “a filha dos ventos”

Pantelleria também é conhecida internacionalmente por suas alcaparras e por seus tomates. Nesse sentido, € comum encontrar plantagées junto aos vinhedos, tudo sempre
protegido por alambrados de cerca de 80 centimetros de altura, jG que os coelhos tornaram-se uma espécie de praga na ilha. E costume local secar os tomates e também
as alcaparras, que séo conservadas em sal. O ideal é visitar o lugar entre junho e setembro, sendo que nesse Ultimo més, muito provavelmente serd possivel provar uvas
Zibbibo frescas todos os dias.

Patriménio - Em Pantelleria, as vinhas estdo espalhadas entre vdarios pequenos vilarejos. Além disso, séo conduzidas e podadas em um sistema chamado “alberello”. Séo
vinhas baixas, mais assemelhadas a arbustos, com galhos que crescem horizontalmente por aproximadamente um metro e produzem de um a dois cachos de uvas por
espordo. Séo plantadas em cavidades de cerca de 30 centimetros de profundidade e com disténcia de, mais ou menos, dois metros entre cada vinha. Todo esse sistema serve
para proteger folhas, brotos e frutos do vento e também para captar orvalho e dgua das chuvas para suas raizes.
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Por conta de todas essas particularidades, as uvas Zibbibo que caracterizam a ilha recentemente foram declaradas pela UNESCO como Patriménio Cultural da
Humanidade. E a Unica pratica agricola da lista e a eleicdo para sua inclusdo foi unanime, em reconhecimento @ tradicéo das familias que ha geragées vém cultivando vinhas
em condigdes extremas — tanto de clima, quanto de sadde, jG que o plantio, poda e colheita sdo impactantes para as colunas dos viticultores —, procurando manter a cultura
local. Um dos locais mais procurados da ilha é o Specchio di Venere
Atracoes - Com pouco mais de 84 quilémetros quadrados (sé para efeito de comparagéo, llhabela, no litoral de SGo Paulo, tem quase 350 km2), percorrer Pantelleria é fdcil.
Apesar do tamanho diminuto, héd varias opcoes de estadia em hotéis de trés a quatro estrelas, como o Mursia & Cossyra, o Suvaki ou o Resort Acropoli, por exemplo. Todos
com uma arquitetura de estilo rustico mourisco. Se preferir, ainda pode alugar uma dammusi tipica sé para vocé e sua familia.

Um dos locais mais procurados da ilha é o Specchio di Venere, um lago vulcdnico com dguas termais sulfurosas. Segundo a lenda, foi Id que Vénus olhou seu reflexo
ao comparar sua beleza com a da rival Psyche. Acredita-se que a lama do local tenha propriedades medicinais. O mesmo se diz das dguas do porto de Gadir, protegido por
rochas vulcanicas, e também de Nika. Para quem gosta de sauna, pode se aventurar no “bagno asciutto”, perto da Montagna Grande (cume da ilha, de onde é possivel ter
uma vista completa de todo o entorno), em uma gruta, chamada Benikula, de onde emanam vapores quentes de cerca de 380C. Também para quem tem espirito de aventura
(pois o trajeto é complicado), vale a pena conhecer o Laghetto delle Ondine, uma pequena baia cercada com dguas cristalinas.

Ha diversos balnedrios e termas para conhecer, além de sitios arqueolégicos. Circundar a ilha de barco é certamente uma boa pedida. Had passeios que duram o dia

todo e custam cerca de 50 euros, incluindo um almogo com spaghetti e paradas em pontos estratégicos. Ha ainda opgdes de passeios com mergulho.
Mitologia - Pantelleria também é uma ilha cercada de histéria e lendas. Acredita-se que seja ela a mitica ilha de Ogigia, mencionada por Homero na “Odisseia”, onde
Ulisses, encantado pela bela ninfa Calipso, permaneceu por sete anos. E os vinhos de Pantelleria sGo mencionados ainda na mitologia grega. A deusa Tantit teria seduzido
Apollo, aconselhada por Vénus, servindo-lhe uma tagca de vinho Moscato da ilha....poderé trazer bom resultado. Se os sabores de destaque forem frutos vermelhos ou
laranjas, um Beaumes-de-venise ou Moscato d’'Asti sGo recomendados, perfeitos em alguns casos.

Queijos mais secos como grana padano, parmigiano reggiano e pecorino romano, normalmente, pedem vinhos tintos, contudo, uma opgéo com mais frescor, é a o
Prosecco, que ird muito bem com as nuances mais salgadas dos queijos. Quando o queijo que acompanha a salada é macio, e ainda assim pungente, como gorgonzola

ou danish blue, um rosé de Provence ou Cétes du Rhéne pode ser garantia de sucesso.... Leia mais em:
(Fonte — Revista ADEGA - Eduardo Milan - 11/01/2019).

Ha tempos, as saladas verdes sofrem com o preconceito de ndo serem féceis de harmonizar. Parte do mito reside na relagéo de que a maioria dos molhos utilizados
tem por base vinagre, deixando o sabor do vinho azedo ao paladar. Em latitudes quentes como a brasileira, o consumo de pratos frescos, em especial as saladas, sGo muito
usuais em todas as refeicdes, seja em uma entrada, seja em um aperitivo ou seja como prato principal.

E a verdade é que mesmo para os molhos elaborados com vinagre, é possivel uma boa harmonizacgéo. Para esses casos, vinhos dcidos, angulares, as vezes citricos,
como Sauvignon Blanc, Viognier e Pinot Grigio, tendem a ser grandes aliados, dizem os especialistas.

Quando os molhos forem mais densos, com bases de creme — como os molhos russo, ranch ou parmeséo - Chardonnay, Semillon e Marsanne podem ter um excelente
desempenho.

E como as saladas na estagdo mais quente do ano ganham status de protagonista, com preparos mais elaborados e mix de ingredientes complexos, os vinhos podem,
e devem, acompanhar esta pluralidade.

A boa harmonizagéo, seja para saladas ou para qualquer outro prato, estd relacionada em maior medida com os sabores que mais se acentuam, e em menor, com os
ingredientes base, mesmo que em grande quantidade; isto é; em uma salada com base de folhas verdes, acompanhada de queijos, frutas ou nozes, a harmonizacéo deve
focar-se nestes elementos de destaque.

Quando uma salada acompanha magés ou nozes, um Pinot Grigio ou Jurangon, um pouco mais sedutor, costumam ser 6timas opgdes, ainda que um Albarifio também
poderd trazer bom resultado. Se os sabores de destaque forem frutos vermelhos ou laranjas, um Beaumes-de-venise ou Moscato d’Asti sGo recomendados, perfeitos em
alguns casos.

Queijos mais secos como grana padano, parmigiano reggiano e pecorino romano, normalmente, pedem vinhos tintos, contudo, uma opgéo com mais frescor, é a o
Prosecco, que ird muito bem com as nuances mais salgadas dos queijos. Quando o queijo que acompanha a salada é macio, e ainda assim pungente, como gorgonzola ou
danish blue, um rosé de Provence ou Cétes du Rhéne pode ser garantia de sucesso.

O importante é nédo fixar-se na base verde do prato, mas nos picos de sabor que estdo presentes na mistura. Assim, ficard mais fécil e prazeroso abusar das saladas e
da infinidade de vinhos que podem deixa-las ainda mais agradaveis. Agora, como em qualquer harmonizacgéo, ndo existem regras nem manuais, o que vale é a experiéncia

e algumas referéncias teoricas gerais. Siga seus instintos, até porque o que é bom para um, néo é necessariamente bom para o outro... Leia mais em:
((Fonte — Revista ADEGA - Maria Bolognese — 06/01/2019).
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