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Os reis da

ITALIA

Por | Sérgio Costa

Os vinhos Barolo e Barbaresco
tém uma importancia significativa
na historia dos vinhos italianos
e estao entre os mais emblematicos
e prestigiosos do pais.

Nesta edi¢ao vocé podera conferir
alguns pontos importantes, que
diferenciam os estilos de cada um
deles.

Confira também nossas dicas de
harmonizagdes para aproveitar o
inverno, de acordo com o clima de
onde vocé mora.

Boa leitura!




Compartilhe
Momentos

A gente quer curtir com voce!

Compartilhe suas fotos e videos nas redes sociais
com as hashtags #abraagarrafa #momentosvep
e marque @vinhoeponto

15k Commeants

* Os exemplos citados sao de postagens reais, realizadas nas redes socias das lojas Vinho&Ponto.




vinhoeponto_saoluis e
sommelier_experiencias

Qv

sommelier_experiencias Vinho e histdri
entrelagam de tal mane ue né pod

vinhoeponto_londrina

n de France
rubi, aromas de fi
z o #abra




As diferengas entre os reis do Nebbiolo |
Por Sérgio Costa

Os vinhos Barolo e Barbaresco

tém uma importancia significativa
na historia dos vinhos italianos e estao entre
os mais emblematicos e prestigiosos do pais.

Destacamos alguns pontos importantes,
que diferenciam os estilos de cada um deles:




Denominacgao de Origem:

ambos sao vinhos tintos de alta qualidade, produzidos na
regiao do Piemonte, no noroeste da Italia. Cada um possui
sua propria Denominagao de Origem Controlada e Garantida
(DOCG), que estabelece os regulamentos e requisitos de
producao especificos para cada vinho.

Localiza¢do geografica:

o Barolo ¢ produzido nas colinas do Langhe, na provincia
de Cuneo, enquanto o Barbaresco é produzido na area de

Barbaresco, na provincia de Cuneo, também no Piemonte.
»>




Embora estejam proximos geograficamente, existem
diferencas sutis em termos de solo, exposi¢ao solar

e microclimas, que podem influenciar nas caracteristicas
de cada vinho.

Uvas utilizadas:

ambos sao produzidos
principalmente a partir da uva
Nebbiolo, conhecida por sua
alta acidez, taninos firmes

e aromas complexos. No
entanto, ha uma diferenca
minima nas regulamentagoes
de producao: o Barolo

exige um minimo de 90% de
Nebbiolo, enquanto o Barbaresco
requer um minimo de 85%.

Caracteristicas organolépticas:

embora compartilhem algumas semelhancas devido a uva
Nebbiolo, Barolo e Barbaresco possuem caracteristicas
distintas. O Barolo ¢ frequentemente descrito como mais
encorpado, tanico e potente, com notas de cereja, amora,
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rosas, alcatrao e especiarias. Ja
Barbaresco € considerado mais
elegante, delicado e sutil, com
taninos mais macios

e aromas de frutas vermelhas,
violetas, tabaco e trufas.

O tempo de estagio em barrica
de carvalho e em garrafa
também é diferente entre eles:

Barolo: de acordo com as
regulamentagdes requer um periodo
minimo de amadurecimento de trés
anos, dos quais pelo menos dois

sao em barris de carvalho e mais
um em garrafa, antes de ser lancado
no mercado.

Barbaresco: o periodo minimo de
amadurecimento € de dois anos,

um ano em barris de carvalho e mais
um em garrafa, antes de ser langado
no mercado, um pouco mais cedo
que o Barolo.

LURBARESCO




O tempo médio

de guarda pode variar
dependendo do produtor,
safra e estilo do vinho.
Ambos sdo conhecidos
por sua capacidade de
envelhecimento

e amadurecimento em
garrafa, desenvolvendo
complexidade com

o tempo.

Barolo: conhecido por sua estrutura, taninos firmes

e grande potencial de envelhecimento. Em geral, os
‘Barolos’ sao jovens, podem ser bastante tanicos e
precisam de algum tempo em garrafa para amadurecer.
O tempo médio de guarda recomendado para um Barolo
de qualidade € de 10 a 20 anos ap0s a safra.

Barbaresco: geralmente mais acessivel e elegante em
comparacao aos ‘Barolos’. Os ‘Barbarescos’ apresentam
taninos mais macios e podem ser apreciados em uma
idade mais jovem, embora também tenham um bom
potencial de envelhecimento. O tempo médio de guarda
recomendado para um Barbaresco € de 8 a 15 anos
apos a safra.




uriosidades

Variedades na produgdo dos vinhos do Piemonte
Por Sérgio Costa

lém da Nebbiolo, existem outras

variedades de uvas que podem ser
utilizadas em conjunto com ela na producao de
vinhos na regiao do Piemonte, incluindo Barolo
e Barbaresco. Embora a Nebbiolo seja a uva
dominante, outras variedades complementares
podem ser adicionadas em pequenas proporcoes,
para adicionar complexidade ou suavizar
os vinhos. Aqui estao algumas das variedades
mais comuns:
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Barbera: ¢ uma uva tinta muito cultivada no
Piemonte, conhecida por sua acidez elevada e
sabores de frutas vermelhas. Embora seja usada
mais frequentemente para produzir vinhos tintos
varietais, algumas vezes € incluida em cortes com
Nebbiolo para adicionar vivacidade e frescor.
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Dolcetto: outra uva tinta nativa do Piemonte
que produz vinhos tintos leves a médios, com
sabores de frutas escuras, taninos suaves e acidez
moderada. Embora seja mais comum encontrar
vinhos 100% Dolcetto, ela também pode ser
utilizada em cortes com Nebbiolo para fornecer
um carater mais jovem e acessivel.

»>



Freisa: ¢ uma variedade de uva tinta
autoctone do Piemonte, com sabor acido
e taninos pronunciados. E frequentemente
utilizada em pequenas proporcoes nos
vinhos Barolo e Barbaresco para adicionar
estrutura e frescor.
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Vinhos tintos encorpados e intensos,
como Cabernet Sauvignon, Syrah ou
Malbec, combinam bem com pratos
quentes e robustos, como carnes
assadas e queijos maturados.

Regiao Sul

Temperaturas mais baixas e inverno
rigoroso. Nessa regiao a variacao de
temperatura média prevista é entre O °C
e 15 °C, com possibilidades de quedas
abaixo de 0 °C em algumas areas.
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Vinhos tintos de médio corpo,
como Merlot ou Tempranillo,
harmonizam bem com carnes
grelhadas, massas com molho
vermelho e queijos de média
intensidade.

Regiao Sudeste

Contrastes climaticos e um inverno cheio
de oscilacoes. Nesta regiao a previsao € de
temperaturas com grandes variagoes, entre

5°C e 25 °C, dependendo da altitude e da
proximidade com o litoral.
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Vinhos tintos leves como Merlot,
podem ser levemente resfriados
e apreciados com carnes brancas
grelhadas e pizzas.

Regiao Centro-Oeste

Do cerrado ao Pantanal, a diversidade
do inverno no Centro-Oeste. Aqui as
temperaturas previstas variarao aos
extremos, entre 15 °C e 30 °C com
possibilidades de quedas bruscas em
algumas areas mais elevadas.

MERLOT
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Vinhos rosés secos e frutados
sao otimos para churrascos, queijos

suaves e pratos de
inspiracao mediterranea.

Regioes Norte e Nordeste

O inverno mais quente do pais!

Sem duvida nestas regioes o frio passa
bem longe, com temperatura previstas
entre 25 °C e 35 °C, especialmente

nas areas litoraneas.
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