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Momento Divino

Aurora90 anos - QR Code conta historiadavinicola

DIVULGACAO

Santé! A Aurora lanc¢a vinho come-
morativo aos seus 90 anos de vida.
Trata-se de um blend de quatro varie-
dadestintas, de safras especiais.

E um vinho que une a tradi¢do com
inovacdo, umavez que no contrarrétulo
da garrafa um QR Code leva a uma
animacdo sobre a historia da vinicola,
desde a fundacdo, em 1931, por 16
familias, até os dias atuais, ja consoli-
dada como lider de mercado em vi-
nhos finos, sucos de uva e cooler. A
tecnologia utilizada é a Realidade Au-
mentada. E s6 apontar o celular para
0 QR Code e acessar todas as diversas
informacdes da Cooperativa Vinicola
Aurora como histéria, evolucdo da
marca, galeria dos presidentes, redes
sociais, fotos, videos e etc. E uma novi-
dade comunicativa e divertida ao mes-
mo tempo, onde o consumidor se trans-
portae viaja nesse tour digital.

A empresa cumpre sua tradicdo de
lancar um vinho festivo a cada 5 anos,
desde seu cinquentenario em 1981.
Conforme detalha René Tonello, presi-
dente do Conselho Administrativo "é
um vinho que esta a altura das come-
moracdes dos 90 anos da Aurora, que

traduz toda a historia de uma empresa
alicercada no trabalho, na dedicagao
das 1.100 familias produtoras e na
evolucdo tecnologica que nos da condi-
¢Oes de elaborar um produto como
esse. Esse € um ano mais do que espe-
cial para a cooperativa, com mais uma

grande safra, e com desafios que sdo
dotamanhodaAurora”.

Também o endlogo chefe da Aurora,
Flavio Zilio, que ja tive o privilégio de
entrevistar, explicaque paraaelabora-
¢do do vinho foram escolhidas algu-
mas das variedades mais representati-

vas e que contam a historia da Aurora
ao longo dos 90 anos. Flavio acrescen-
ta que o corte com uvas de safras
especiais traz uma complexidade e um
equilibrio perfeito.

0 Aurora 90 Anos é um blend elabo-
rado com uvas da Serra Gatcha, onde
o solo é argiloso e rochoso, topografia
com declive de moderado a baixo, cli-
ma frio a noite e relativamente quente
ao dia. Sdo 30% de Cabernet Sauvig-
non safra 2015, 50% de Merlot safra
2018, 15% Tannat safra 2018 e 5% de
Cabernet Franc safra 2019 com 12 me-
ses de estagio em barricas americanas
etiragemde 36 mil garrafas.

Sao quatro variedades de uvas, de
trés safras especiais, que resultaram
num grande vinho. Receita que cele-
bra em grande estilo a data, completa-
daemfevereirodesteano.

Parabenizoa Aurora por suatrajeto-
ria grandiosa e por lancar um vinho
que se comunica com o consumidor. E
umvinho de qualidade, moderno, inte-
rativo e divertido. Vivas ao vinho brasi-
leiro! Eaté a proximataca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Aurora90 Anos 2021,
SerraGatcha, RS/BR

(12 meses em barricas americanas)
Uva:30%de
Cabernet Sauvignon
2015,50% de Merlot
2018,15% Tannat
2018 e5%de
Cabernet Franc2019
Cor:rubiintenso
(12,5°GL)

Nariz: frutas
vermelhas maduras,
ameixa, cassis,

café, tabaco,
baunilha, mentol
Boca: seco, equilibrado, bom

corpo, taninos aveludados, certa
mineralidade, saboroso e persistente
Harmonizacao: grelhados,

churrascos, assados de carnes de caca,
queijos de massa dura, massas com

molhos encorpados

Preco: R$ 90,00 avenda na lojada Aurora
em Bento Gongalves e no tel. (54) 34552095
entrega emtodo o Brasil
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Sal primeiro vinho
nacional da safra 2021

E 0 Miolo Wild Gamay 2021, rétulo para ser bebido jovem

DAREDAGAO
O Miolo Wild Gamay 2021
é o primeiro tinto da Safra
2021 a chegar no mercado.
Pioneira no Brasil a elabo-
rar um Gamay desta forma,
aexemplo do que ocorre na
Franca, a Miolo mostra sua
capacidade deinovacao.
Para o endlogo Adriano
Miolo, a proposta foi bem
recebida pelo consumidor
que busca uma experién-
cia que foge o tradicional.
“Conseguimos fazer um
Gamay com um conceito
totalmente diferenciado.
Para isso, reunimos todas
as condicoes técnicas para
viabilizar o projeto. E mag-

nifico ver uma ideia nas-
cer, vingar e colecionar ad-
miradores”, comemora.
Elaborado a partir de uvas
cultivadas nos vinhedos do
Seival, na Campanha Meri-
dional, este vinho é resultado
do processo de maceracao
carbonica de cachos inteiros
e por gravidade, sem adicao
de sulfitos e fermentacao
com leveduras selvagens da
propriauvaGamay.
Limpido, de coloragao ru-
bi intensa com bordas vio-
laceas, apresenta alta inten-
sidade aromatica e tipicida-
de trazido pelo processo de
maceragao, com aromas de
morango, goiaba e maca ca-

ramelada. Na boca, um vi-
nho de estrutura leve, equi-
librado,  extremamente
agradavel e descompromis-
sado. Ideal ser degustado
como aperitivo comtempe-
ratura entre 10°C e 12°C.
Devido sua baixa concen-
tracdo tanica harmoniza
muito bem comsaladas, so-
pas, peixes, massas de mo-
lhosbrancos, pizzas, carnes
brancas e queijos de massa
mole e semidura, com des-
taque parao Emmenthal.

Olangamento estadispo-
nivel na loja virtual e no
varejo da Miolo, além de
delicatessens e restauran-
tes, emtodo o Brasil.

Evino lanca
Promocao
de 8 anos

Para comemorar os seus
oito anos, a Evino prepa-
rou mais de 10 lancamen-
tos e diferentes ofertas ao
longo de abril. Entre 17 e
24, quando €é celebrado
de fato o aniversario, o
e-commerce selecionou
as dinamicas preferidas
dos consumidores e as dis-
tribuiu ao longo da sema-
na de forma a criar dife-
rentes surpresas.

Anewsletter também ga-
nhard uma nova versao,
trazendo indicacoes de vi-
nhos favoritos. Também
os gastos de abril poderao
ser trocados por garrafas
dovinho Anciano.

A Evino faz parte do
Clube de descontos para
assinantes do Jornal A

Tribuna.

Produtos
para churrasco
on-line

O agougueiro, churras-
queiro e empresario san-
tista Domingos Neto, o
Netao, acaba de lancar o
e-commerce da casa de
carnes Bom Beefpara ven-
da de cortes especiais e
acessorios de churrasco
para Baixada Santista e
Grande Sao Paulo.

Para atender também o
publico de fora da regiao,
a loja virtual oferece cor-
tes especiais de churrasco
como picanha, chorizo, bi-
fe de tira, flat iron, baby
Beef, steak do netdo, en-
tre outros; acessorios per-
sonalizados como bonés,
aventais e facas, além de
sais e temperos e carnes
do dia a dia. Endereco:
https://www.bombeef-
santos.com.br/

Caqui, ‘alimento dos deuses’, esta em plena safra

DAREDAGAO
Algumas pessoas, principal-
mente criancas, o descre-
vem como um tomate doce.
Mas, afinal, o que € o caqui,
essa fruta avermelhada,
cuja aparéncia realmente
lembra um tomate? Segun-
do estudiosos, o caquizeiro
(Diospyros kaki), da fami-
lia Ebenacea, é uma planta
perene, com longevidade
de frutificacao e de porte
arboreo, originaria da Chi-
na - pais que possui plan-
tios seculares e que, atual-
mente, ocupa o posto de
maior produtor mundial -,
mas que também possui
grande producao e consu-
mono JapaoenaCoreia.
Hoje, mundialmente co-
nhecido, produzido e consu-
mido, o caquizeiro - nome
originariodapalavrajapone-
sa kaki - é valorizado pelos
seus frutos doces e saboro-
sos, reconhecido até em seu
nome botanico Diospyros,
deorigem grega, que signifi-

ca“alimentodosdeuses”.
No Brasil, relatos histori-
cos mostram que aintrodu-
¢do ocorreu por volta de
1890, pelos portugueses,
mas a expansao da cultura
aconteceu a partir da déca-
da de 1920, com os imi-
grantes japoneses, os quais
foram responsaveis pelain-
trodugao de novas varieda-
des do tipo doce (amagaki)
e pelo dominio das técni-
casde producao.
Atualmente, o Estado de
Sao Paulo responde por
mais de 50% da producao
brasileira, com um volume
estimado em 125 mil tonela-
das. As principais regioes
produtoras sdo, respectiva-
mente, Mogi das Cruzes, Ita-
petininga, Campinas, Itape-
va e Sorocaba, segundo da-
dos do Instituto de Econo-
miaAgricola(IEA/SAA).
Em Mogji, regiao, que os-
tenta o titulo de maior pro-
dutorado Estado, a historia
dafrutatambém se entrela-

cacom o trabalho da comu-
nidadejaponesalocal. “Tan-
to as variedades cultivadas
quanto as metodologias de
plantio sdo originarias da
colonia japonesa que deu
inicio a atividade por volta

dadécadade 1920 e se con-
solidou, como exploragao
economica de valor comer-
cial, na década de 1960,
conta Felipe Monteiro de
Almeida, secretario Munici-
pal de Agricultura de Mogi

ADOBESTOCK

Ingredientes: caquis semi-maduros e suco de um

limdo (opcional)

Preparo: lave bem os caquis e higienize em umasolugao
clorada comuma litrode agua, adicionando 10mL

(uma colher de sopa rasa) de dgua sanitaria a 2,5%, por

15 minutos. Retire os calices e pedtinculos. Corte em fatias
bem finas, mergulhe em umatigela com agua e o suco
dolimao (opcional, para ndo escurecer os frutos).
Enxugue bem com papel-toalha e espalhe emassadeira
forrada com papel manteiga, tendo cuidado em ndo
amontoar as fatias. Asse em temperatura baixa, por cerca
de 1h30, ou até notar que as fatias ja estejam desidratadas.
Umadica é deixar a porta do forno um pouco aberta,
parapermitir a saida do vapor. Depois de assadas, deixar
esfriar bem as fatias antes de guarda-las em umrecipiente
hermético. Sao dtimas paraacompanhar sorvetes,

tortas ou simplesmente como um petisco natural.

das Cruzes, engenheiro
agronomo licenciado da Se-
cretaria de Agricultura e
Abastecimento.

Segundo o secretario, o
cultivo do caqui na regiao
ocupa uma area de 1.484

hectares, em 468 proprie-
dades onde se cultivam ca-
quis das variedades Fuyu,
Giombo e Rama Forte,
comuma produgio estima-
daem cercade 50 mil tone-
ladas paraasafrade 2021.




