8 A 14 DE DEZEMBRO DE 2023

/08/sociedade

DEGUSTATIVIDADE

Lea Araujo

Durante a Semana do Jerez 2023, Gabriele Frizon, conhecida como a “A Louca
do Jerez” percorreu varias cidades, dentre elas Belo Horizonte, no gastrobar de
vinhos da Ana Borges e Gabriela Dias para uma imersio ao mundo do Jerez. A
Sherry Week acontece internacionalmente e teve esse ano mais de 360 eventos
cadastrados no Brasil.

Ja sdo 10 anos dedicados ao Jerez-Xérees-Sherry, uma paixao da sommeliere
que iniciou sua carreia no restaurante de sua familia, Dr. Costela em Itapecerica
da Serra (SP). Passou pelo restaurante do estrelado chef espanhol Sergi Arola no
hotel Tivoli em S3o Paulo e hoje € sdcia e diretora de operagoes da Belle Cave,
importadora que trouxe os vinhos da vinicola Sanchez Romate, em oito tipos
diferentes, com exclusividade para o Brasil.

“Jerez com certeza vai te encantar em algum dos seus estilos. Ndo gostou de
um? Nao se preocupe que terd outro, desde muito seco até muito doce, aquele mais
untuoso, o de paladar de frutos secos, outro salino que lembra a maresia. Toda essa
gama compde o universo de Jerez”, relata Gabri Frizon.

O encanto por traz desse estilo de vinho estd nas caracteristicas sensoriais
tinicas atribuidas, principalmente, ao processo de oxidagio controlada das uvas. E
impressionante perceber notas salinas nos Manzanillas e o caramelo dos Olorosos.

Observa-se uma crescente de cores que vai do amarelo palha com reflexos
esverdeados ao petrdleo, e olha que o Jerez é feito somente de uvas brancas.
Inicialmente as variedades Palomino, Pedro Ximénez e Moscatel eram as
permitidas, sendo que desde 2021 foram resgatas as autdctones Beba, Cafiocazo,
Mantto Castellano, Mantuo de Pilas, Vejeriego e Perruno, agora permitidas pelo
Consejo Regulador da DO.

Fatores climaticos, como 300 dias de sol ao ano, invernos suaves (4°C), verdes
quentes (40°C) ventos levante (quente e seco) e poniente (fresco umido) somados
a0 s0lo 90% formado por calcario, chamado de albariza, sdo outras peculiaridades
dos vinhos de Jerez.

Ainda ha o fenomeno chamado Véu de Flor, uma camada de leveduras naturais
que se forma sobre o vinho durante o processo de amadurecimento, responsavel
por aportar aromas, sabores e texturas. Isso ocorre somente em determinados
locais como Triangulo del Jerez no sul da Espanha e Jura no leste da Franga.

Além do terroir, o processo de criadera e solera, desenvolvido ha mais de 2.000
anos, ¢ mais um diferencial no qual vinhos de diferentes safras e estagios de
amadurecimento sdo misturados, o que agrega complexidade e padronizacao.

Sanchez Romate é umabodega de 1781, uma das poucas adegas remanescentes
daDenominagao de Origem Jerez que ainda estd nas maos de proprietarios locais,
da qual degustamos cinco tipos de Jerez, enquanto Gabi Frizon compartilhava seu
vasto conhecimento no assunto.

O Manzanilla Viva La Pepa (R$192 na Casa da Uva) tem trés anos de

envelhecimento e salinidade marcante. Provamos com azeitona, a cldssica

01/ El Mai langa novo menu
com Felipe Rameh

Terra & Mar foi o conceito desenvolvido pelo chef Felipe Rameh no El Mai. “O
sushi bar do El Mai ja é referéncia em BH, muito bem executado pelo John Oliveira

com uma 6tima sele¢do de variados ingredientes, arroz muito bom, peixes frescos, €

Sherry Week 2023

na Casa da Uva

GABI FRIZON marca presenca em BH em uma exclusiva master
class sobre o vinho fortificado mais famoso da Espanha

harmonizag¢ao. O Fino Perdido en Rama (R$236
na Casa da Uva) ¢ um estilo diferente que chegou
aoito anos de veu de flor, em apenas 15 barricas. Foi
engarrafado “en rama’”, com pouquissima filtracao
ou tratamentos para manter as caracteristicas
organolépticas em perfeitas condi¢des. Ja comeca
a apresentar aromas mais oxidativos e caiu muito
bem com charcutaria artesanal Beira Mato.

Os estilos Manzanilla e Fino sio fortificados a
15% de alcool, limite para o desenvolvimento da
flor, chamada crianza biolégica. E dado o nome de
Amontillado quando a vinificagdo passar também
pelo processo de crianza oxidativa, quando a
prote¢ao da flor desaparece. O Amontillado NPU
(R$362 na Casa da Uva) envelhece por 18 anos,
adquire notas de avela e foi servido com um potente
queijo D’Alagoa com 200 dias de maturagdo.

Se adecisdo do endlogo é pelo ndo aparecimento
da flor, desde o inicio fortifica-se a cerca de 17% e
assim surge o estilo Oloroso. O Don José (R$362
na Casa da Uva) tem 18 anos de solera e criadera
e desenvolve-se pela crianza oxidativa. Notas
acastanhadas se intensificam nesse vinho
volumoso, que pede um prato potente em sabor
como o arroz de costela.

Jaasuvas do Pedro Ximénez Duquesa (R$362 na
Casa da Uva) passam por processo de passificagao
por aproximadamente 10 dias, ha grande perda de
agua e concentragao de agticar. Na taga esse vinho

¢ praticamente uma calda com sabor de passas a

ser derramada na sobremesa, que foi o sorvete de o

Sanchez Romate
Oloroso Don José e
Arroz de Costela

doce de leite da Easy Ice.

Tivemos a honra de apreciar o Pedro’s
Almacenista Selection Palo Cortado, estilo de vinho
que raramente chega ao Brasil, classificado entre um Amontillado e um Oloroso.
Ana Borges trouxe essa preciosa garrafa na mala diretamente do pequeno produtor
almacenista.

Fiquei impressionada com a elegancia, equilibrio e complexidade desse Jerez,
um vinho de contemplagdo.

Mais experiéncias gastronémicas no
www.degustatividade.com.br

aspargos tostados na brasa

Sanchez Romate Manzanilla
Viva La Pepa e Azeitonas
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Sanchez Romate Pedro
Ximénez Duquesa
e Sorvete de Doce

02 / Aimoco no Hacienda

Nem s6 de carnes bovinas especiais vive o Hacienda. Da
parrilla saem baitas camar6es GG com uma divina redug3o citrica,
molho pesto e mix de brotos (R$110) e cogumelos grelhados

com fonduta de queijo de babar (R$68). Nessa pegada leve, os

entdo fui convidado reformular a cozinha quente. Mantivemos pratos ja existentes no
cardapio e eu trouxe outros novos. Minha ideia de Terra & Mar foi trazer uma pouco
dareferéncia do sushi bar para dentro da cozinha quente. Tem pratos cldssicos como
o filé au poivre (R$99) e o bacalhau a lagareiro (R$123) e brincadeiras como p6 de
nori na burrata (R$65) e o tempura de quiabo com miss6 (R$34) para dar uma certa
mineiridade”, explica. No langamento provamos todas essas maravilhas, incluindo
um excelente guioza artesanal (R$46), um delicioso risoni com creme de vegetais ao
limone e cogumelos (R$69) e uma ousada sobremesa de framboesa, sorvete de iogurte
e chantilly de wasabi (R$32).

compdem uma rica salada
F ~

com rucula, bacon, batatas,
pepino, creme de queijo
fresco e ovos cozidos (R$49).
A dica paranio enfrentar fila

¢ ir no hordrio do almoga as

sextas-feiras, porém sempre
4 Camaroes GG na

Bacalhau Lagareiro ¢bom reservar. reducao citrica
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