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Més de

Lancamentos

Por | Fabiana Matos

A Vinho & Ponto traz
nesta edicao os mais recentes
lancamentos de espumantes
elaborados no Método
Champenoise, disponiveis para
venda em todas as lojas:
EZ Rosé Brut e EZ Nature Rosé.

Saiba mais detalhes
e confira a entrevista completa
com a sommeliére
Maika Rupulo Giaretta,
responsavel pelo desenvolvimento
do espumante Nature.
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https://www.instagram.com/vinhoeponto/

Compartilhe
Momentos

A gente quer curtir com voceé!

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

0D o5k 15k Comments

L][f) Like ,:_'__l Commant L.-::> Share

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

Com vinhedos proprios, o cuidado no cultivo € feito pelos
integrantes da familia, que seguem de geracao em geracao com
conhecimento que perdura por décadas.

Familia Giaretta, como boa parte das

familias de origem italiana situadas na
Serra Gaucha, tem em seus antepassados um historico
de produtores de uvas e, por consequéncia, produtores
artesanais de vinhos.

E foi baseado neste conhecimento, que perdura por
décadas, de geracao em geracao, que surgiu a Vinicola
Giaretta no ano de 2007, situada na cidade de Guaporé,
local muito favoravel para a produgéo vitivinicola.

Com vinhedos proprios, o cuidado no cultivo ¢ feito
pelos integrantes da familia, sempre atentos aos diversos
fatores que influenciam na producao dos varietais
existentes, resultando em uvas com nivel pleno de
maturagao, se aproximando da exceléncia. »



O ano de 2017 foi um
marco para a vinicola, que
inovou e lancou a linha de
vinhos e espumantes em lata,
sendo a primeira no Brasil.
Com a aceitacao no mercado
nacional, optou pela abertura
da terceirizagao de novas
marcas, tanto em lata, quanto
garrafa e bag in box, se
tornando referéncia no setor.

A historia da Vinicola
Giaretta se funde com muitas
historias de descendentes
de italianos que chegaram a
Serra Gaucha e plantaram
suas proprias videiras.

2013, um ano marcante!

Ano em que iniciou-se uma nova linha de espumantes, os mais
nobres, feitos no processo tradicional de fermentacao em garrafa,
conhecido como Champenoise, que fazem sucesso até os dias
atuais, ganhando mais forca ainda em 2023. o,



Entrevista

Para esta edicao um bate-papo rapido com a fabulosa
Maika Rupolo Giaretta
(sommeliére da Vinicola Giaretta)



V&P: 0 que te motivou a ser sommeliere?

Maika: me tornar
sommeliére foi uma forma
de aprimorar o meu
conhecimento e amor pelo
mundo dos vinhos. Eu
sempre gostei de dominar o
conhecimento e assuntos que
me chamam atengao. Gosto
de estudar, e na época que
comecei a me especializar em
vinhos foi um dos primeiros
cursos que eu busquei.
Afinal, eu acredito muito que
nos mulheres temos uma
sensibilidade diferenciada, e desta forma podemos sentir,
avaliar, e buscar analisar coisas mais sutis, mas que fazem
diferenga nos vinhos. Também tenho orgulho de ter me
tornado, a primeira sommeliere mulher da minha cidade.

V&P: como é o processo de criacdo dos blends
dos espumantes?

Maika: além de muita inspiracao para se criar um
blend, a gente costuma usar muita técnica e pesquisa. Cada
variedade costuma adicionar alguma caracteristica propria »



a mistura, dando origem

a uma bebida unica, que
une todas as caracteristicas
dessas variedades utilizadas
na composicao. Entre elas,
vale destacar caracteristicas
como complexidade,
equilibrio, riqueza aromatica
e consisténcia de cada
safra. Para o Nature Rosé
optamos por utilizar 70%
de Chardonnay, 20% de
Riesling e 1096 de Merlot.

V&P: como vocé enxerga o mercado de
espumantes, para esta producdo nature nos dias
atuais?

Maika: acredito que o mercado dos espumantes
brasileiros ira crescer e se consolidar. Estamos ganhando
cada vez mais qualidade, e isso € gragas as melhorias das
técnicas de viticultura, analises de solo, clima e testes
sensoriais de produtos, que ajudam na definicao do melhor
local para plantio das uvas e, posteriormente, na definicao
da melhor técnica de vinificacao para adaptar e extrair o
melhor da uva. E junto com a tecnologia e o conhecimento  »



do homem neste setor,
estamos ganhando destaque
nao so no mercado nacional,
mas sim internacional
também.

Além da qualidade,
podemos destacar o aumento
do consumo, que esta sendo
cada vez mais desmistificado,
saindo do conceito que
espumante € apenas para
ocasioes especiais e passar a
ser consumido em momentos
do cotidiano.

Ja em relacao ao mercado
do Nature, podemos destacar,
também, a questao de nao
ter adicao de acgucar no licor
de expedicao, ou ter menos
3 gramas ao litro, e por esse
motivo os espumantes Nature
necessitam de uvas de alta
qualidade para alcancar
o equilibrio e a harmonia
desejados, criando assim
produtos de alta qualidade.

3 | Ftl
Também se torna uma
otima opg¢ao para os que
procuram bebidas menos
caloricas. E isso se da pela
baixa quantidade de acticar
adicionado, tornando assim
uma excelente opcao para
aqueles que apreciam vinhos
espumantes mais secos
e menos adocicados.
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"Sommeliere

Para homenagear os novos espumantes, nossa sommeliére
Milena Lourdz preparou harmonizagdes muito saborosas
para que vocé aproveite cada taga!




Queijos fortes (roquefort
e gorgonzola) ou risoto
de camaroes rosas

EZ Ros¢ Brut
Método Champenoise

De perlage fina e com aroma sedutor de
frutas vermelhas no seu maior frescor,

0 EZ Rosé Brut entrega um sabor delicado,
com um final de boca longo, que nos remete
a lembranga de estar comendo morangos
frescos, no verao do nosso Brasil.

Nos seduzindo a degustar até o ultimo gole,
harmonizei ele com queijos mais fortes
como roquefort e gorgonzola, e cairia muito
bem com risoto de camaroes rosas, daqueles
gigantes salteados no limao siciliano e ervas
para o toque final. Uma 6tima pedida para
qualquer ocasiao, desde o café da manha.
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Bruschetta de presunto
parma ou cheesecake
de frutas vermelhas

EZ Nature Rosé
Método Champenoise

De aroma encorpado e rustico, sabor
exotico e especial, com uma coloracao
palida na paleta de rosas, o EZ Nature
Rosé entregou tudo e mais um pouco.
Um espumante natural e seco, com baixo
teor de acucar, pronto para ser descoberto
por todos nds que estamos acostumados
com espumantes mais classicos. Uma
explosao de aromas rusticos, s6 provando
para entender. Harmonizei com uma
bruschetta de presunto parma, com pasta
de ervas finas e lascas de parmesao. Uma
boa pedida também é harmonizar com
cheesecake de frutas vermelhas.



TEU AL JA MODERNINKO, Y
AGORA VAI GRAVAR UM
POD CAST!
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