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Momento Divino

Primeiro Circuito do Vinho na Serra Gaucha

Santé! Recentemente participei de
uma viagem a Serra Galcha, onde a
partir de Bento Goncalves, no Vale
dos Vinhedos, pude rever as belas
paisagens dessa rica regiao, na qual a
imigracdo italianainiciou a cultura do
vinho brasileiro.

No roteiro, elaborado e coordenado
pela Wine South America, (a maior e
principal feira profissional de vinhos
da América Latina), em parceria com a
Giordani Turismo, eu e um grupo de
enofilos, inauguramos o 10 Circuito do
Vinho, enoturismo e gastronomia, visi-
tando 14 vinicolasem 6 cidades.

0 Rio Grande do Sul é o maior
produtor de uvas do Brasil, responsa-
vel por cerca de 90% da producdo e
elaboragdo de produtos vinicolas do
pais, entre sucos, vinhos de mesa e
vinhosfinos. A viticultura abrange 161
municipios no Estado e a principal
regiao produtora é a Serra Galcha,
também conhecida como a Capital do
Nacional do Vinho.

1odia

Iniciamos o tour chegando ao entar-
decer na Vinicola Don Guerino, em Alto
Feliz, encosta sul da Serra Galicha, e
um magnifico por do sol nos brindou
apods conhecermos suas modernas ins-
talacdes. Fiquei impactada com a bele-
zadolocal e o avango tecnoldgico.

2:dia

No Vale dos Vinhedos, pela manha, a
vinicola Miolo nos recebeu, digna e
majestosa, cercada de vinhedos, belas
paisagens! Rumamos depois a Casa Val-
duga, 1a ap6s almoco tradicional entre
antigas barricas, caminhamos por to-
das as dependéncias, e participamos
de wine experience. Ao entardecer fo-
mos a Pizzato. Uma equipe de jovens
sommeliers nos atendeu com maestria,
provamos os melhores rotulos.

3edia
Partimos para o Vale do Rio das An-
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Uma das paradas se deu na moderna vinicola Luiz Argenta, na cidade de Flores da Cunha, que tem uma impressionante cava para degustacdo de vinhos

tas até a vinicola Cainelli. Roberto Cai-
nelli, 52 geracao da familia, nos recebeu
na vinicola que ja foi palco de muitas
producdes cinematograficas. A casa ori-
ginal € um museu que perpetua a histo-
ria e tradicdo da familia de imigrantes
italianos. Produzem vinhos com emo-
cdo! Seguimos para a Cristofoli Vinhos
de Familia, em Faria Lemos, onde a
jovem Bruna Cristofoli e seu irmdo nos
recepcionaram com um almoco ao ar
livre, no jardim em meio aos vinhedos,
deslumbrante. Os vinhos? Eu amei!
Apos fomos para a cidade de Carlos
Barbosa, |2 o passeio de Maria Fumaca
nos levou de volta a Bento Gongalves,
no vagao wine tasting... a essa altura
muita, mas muita agua!

4edia

Na Cooperativa Vinicola Garibaldi,
nacidade do mesmo nome, uma degus-
tacdoincrivel de trufas de chocolate de
diversos recheios com alguns tipos de
vinhos, surpreendeu e encantou a to-
dos. Um arraso! Almoco na Osteria

Della Colombina, eu ja conhecia, mas é
sempre uma viagem de sabores, a co-
mida de mde da dona Odete, além do
restaurante ser um encanto. Seguimos
a Vinicola Aurora, no centro de Bento,
onde o endlogo Willian Santos nos mos-
trou toda a empresa e nos ofereceu 0s
mais importantes rétulos na moderna
sala técnica de degustacdo. E ainda
ndo acabou, nao! Em Pinto Bandeira,
visita e jantar harmonizado na Don
Giovanni, que inaugurava moderno res-
taurante. Estive |4 outras vezes, adora-
va 0 antigo, mas o que importa mesmo
sao os vinhos, e continuam 6timos!
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Eamaratonacontinua! Em Flores da
Cunha a parada foi na estonteante
Vinicola Luiz Argenta. Em 2005, fui
recebida no casardo da antiga Granja
Unido, onde a Argenta comecou. Hoje
se compara as grandes vinicolas do
mundo! O almoco no Clo, da prépria
Luiz Argenta, foi um éxtase! Depois ja
no centro de Flores da Cunha, na Salvat-

tore, o enodlogo e proprietario, Daniel
Salvador, nos ofereceu uma degusta-
¢do em meio as barricas. Seguimos
entdo para a Vinicola Viapiana que
recéminaugurou suas modernas insta-
lacdes. Destaco o imenso mural preto/
branco no saldo dos espumantes, lin-
do! A noite fomos ao Cuvée VinoBouti-
que, em Bento mesmo. E um wine bar
descolado onde se encontra grandes e
pequenos produtoresde todo o Brasil.

6°dia

Finalizando o circuito, em Farroupi-
Iha, o proprietario da Casa Perini, Sr.
Benildo, fez a apresentacdo da empre-
sa, seguida de tasting dos vinhos. Ja
em Bento um almoco tipico italiano no
Di Paolo, foi a pausa para visitar a Lidio
Carraro.Donalsabel eo Sr. Lidio Carra-
ro nos brindaram com seus vinhos con-
cebidos sobaminimaintervencao para
amaxima expressao, conceito purista.

Finalizamos com jantar no Pietra
Trattoria, Caminhos de Pedra, com
vinhos de diversas regides brasilei-

ras, 0 que nos proporcionou uma
imersao na diversidade darica vitivini-
culturado Brasil.

A pujanca econdmica, a alegria nas
recepgdes, a evolucao e qualidade dos
vinhos brasileiros, sdo perceptiveis, es-
tamos lado a lado com os vinhos de
todo 0 mundo! Um degrau civilizacio-
nal de que devemos nos orgulhar!

0 Circuito proporcionou a degusta-
cdo dos melhores rétulos das vinicolas.
A seguir fique por dentro dos meus
preferidos. Ressalto o acompanhamen-
to full time do Vinicius Santiago @vini
mirago, sommelier e professor da ABS
RS, que enobreceu a viagem com seu
conhecimento e também do Rodrigo
Ferraz, canal do YouTube Vinhos de
Bicicleta @vinhosdebicicleta. Para-
béns aos promotores do 1¢ Circuito de
Vinhos, que venham outros, breve!

No meu instagram @claudiaenoa
migos vocé acompanha toda a viagem.
Atéaproximataca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
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Don Guerino Espumante LuizArgenta Cristofoli Moscato Casa Perini Serinna Salvattore Gran Baculo 2012, Lidio Carraro Dadivas Pinot Noir

Lumen Rosé, Ripiano 2021, de Alexandria 2021, Sauvignon Blanc 2021, Serra Gaticha (rolhas numera- 2019, Encruzilhada do Sul
Serra Gaucha SerraGaucha SerraGaucha SerraGaucha das- 60% do vinho passa 10 Uva: Pinot Noir (13,59 GL) (estagio
Uva: Malbec, Pinot Noir Uva: Riesling, Pinot Noir, Uva: Moscato de Alexandria Uva: Sauvignon Blanc meses carv. francés) nas borras finas por 10 meses)
(método Charmat) Trebbiano (11,50GL) (12,59GL) Uva: Cabernet Sauvignon (13,50GL)  Cor:vermelho leve intensidade
Cor:cerejaclaro, perlagefino Cor:amarelo palha Cor:amarelo palhacom Cor:amarelo palha Cor: purpura comreflexos evoluidos ~ Nariz: cereja, morango,
eintenso (129GL) comverdeal reflexos esverdeados comverdeal Nariz: buqué de frutas negras, framboesa, violeta e rosas, toque
Nariz: frutas vermelhas, Nariz: flores brancas, Nariz: flores brancas, mamdo Nariz: péssego, maracuja, ameixaseca, pimenta negra, de pimenta preta

floral, notas de levedura péssego, peraeanis papaya, ervas como poejo e alecrim lima, jasmim chocolate, cassis Boca: seco, 6tima acidez, taninos

Boca: seco, 6timaacidez,
estruturado, untuoso, taninos
redondos, persistente R$ 155,00

Boca: seco, leve, boaacidez,
frutado, equilibrado, jovial
e convidativoR$ 78,90

Boca: seco, fresco, frutado,
bhomvolumeem boca,
finoR$ 108,00 no site

Boca: seco, vivaz,
espumacremosae
persistente.R$ 119,00

Boca: seco, corpo leve,
fresco, cremoso, persistente
esahorosoR$ 85,90

maduros com retrogosto frutado
elevemente picante, elegante
R$ 155,00

https://loja.donguerino.com.br

www.boutiqueluizargenta.com.br

https://loja.vinhoscristofoli.com.br

https://www.vineria9.com.br

www.vinicolasalvattore.com.br

https://loja.lidiocarraro.com
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R Campos ganha complexo de churrasco
AW L 4 3 | - | DAREDAGAO da Mantiqueiraeserve cor- var paracasa. “Apesar de a casa ser
5 s RE - Campos do Jordao ga- tesnobresdacarne. Os cortes exclusivos e se-  especializada em carnes,
nhou um novo local para A area moldurada por lecionados sairao das o cardapiotambém aten-
quem curte um bom chur- araucarias centenarias estd maos do mestre churras- dera aos clientes amantes

Envidracada e com deck, a casa é cercada por araucarias

rasco. O tradicional restau-
rante Villa di Phoenix, na
cidade desde 1996, o Villa
di Phoenix MG 74, um com-
plexo gastronomico e de la-
zer, também no bairro Capi-
vari. O empreendimento
possui area de 1.000m2 ro-
deada por vegetacao nativa

diante de um cenario que
faz lembrar uma fazenda.
O complexo tem um deck
contemplativo com mesas.
Olocal possui ainda bar,
adega, restaurante, brin-
quedoteca, uma boutique
de carnes com cortes, mo-
lhos e acessorios para le-

queiro Marcel Gholmieh,
que estara diante de uma
estrutura envidracada e
equipada com churrasquei-
ra, pit smoker e parrilla,
reunindo a tradicdo do
American BBQ com seus
defumados e o melhor do
churrasco brasileiro.

dos frutos do mar e, claro,
das tradicionais fondues,
iguaria muito pedida em
CamposdoJordao”, expli-
ca Fabio Fronterotta, um
dos socios do novo em-
preendimento. Fica na
Av. Senador Roberto Si-
monsen, 24.9.




