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Rio Manso, vinicola butique mineira

Santé! Nasceu na Serra da Mantiquei-
ra mais um projeto que promete mar-
car a viticultura brasileira. Trata-se da
Rio Manso, vinicola butique instalada
em Jacutinga, Minas Gerais, na divisa
com Sao Paulo. O lancamento, celebra-
do em jantar enogastrondomico, do qual
participei, revelou vinhos de personali-
dade, fruto de um terroir de altitude e
de escolhas técnicas precisas.

0 nome vem do rio que corta a pro-
priedade de 82 hectares, dos quais 11
sao dedicados aos vinhedos plantados
a cerca de mil metros de altitude. So-
los graniticos, grande amplitude térmi-
ca e clima ameno compdem o cenario
ideal para uvas que buscam maturacdo
lenta e concentracdo aromatica. E nes-
se contexto que a Serra da Mantiquei-
ra se firma como um dos terroirs mais
promissores para os chamados vinhos
de inverno, aqueles rotulos nascidos
da técnica da poda invertida, desenvol-
vida pela Empresa Brasileira de Agrope-
cuaria de Minas Gerais, que desloca o
ciclo produtivo da videira para um pe-
riodo mais seco, evitando os proble-
mas de chuva e umidade na matura-
¢do. Destaco que a técnica é utilizada
tanto em Sdo Paulo quanto na Bahia,
Distrito Federal, Goias, Mato Grosso do
Sul, Vale do Sao Francisco, Espirito San-
to e Rio de Janeiro.

O projeto da Rio Manso nasceu em
2019, idealizado por quatro amigos:
Alan Sorti, Victor Pereira, Plinio Perei-
ra e Dudu Cirvidiu. Ganhou corpo com
uma equipe técnica de alto nivel. A
frente da vinificacdo esta o endlogo es-
pecialista em vinhos de inverno Cris-
tian Sepulveda; a viticultura conta com
a expertise da doutora Aline Mabel,
PhD e consultora reconhecida; e ainda
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Vinhos de personalidade, fruto de um terroir de altitude em Jacutinga, Minas Gerais

os vinhos tém como avalizador Manoel
Beato, referéncia entre os sommeliers
brasileiros, o qual conduz as provas
dos vinhos. A producdo é limitada: 65
mil garrafas por ano, reforcando o ca-
rater artesanal e exclusivo da casa.

No campo varietal, a Rio Manso
aposta em um mix elegante de Char-
donnay e Viognier para brancos de ex-
pressao; Pinot Noir, Syrah e Cabernet
Franc para tintos que prometem equili-
brio entre fruta, acidez e estrutura. Os
rétulos trazem ainda uma homenagem
a Mata Atlantica e a fauna local, refle-
tindo a preocupagao com a paisagem e
a identidade regional.

Além da producdo, o projeto prevé
um winebar exclusivo, um deck panora-
mico e espacos para degustacdes har-
monizadas — uma proposta de enoturis-
mo de alta qualidade que convida visi-
tantes a viverem a experiéncia senso-
rial completa, da paisagem ao copo.

Em tempos nos quais o publico busca
mais do que rotulos, mas historias e lu-
gares, a Rio Manso surge como destino
e promessa.

O que se provou no jantar de lanca-
mento foi coeréncia entre terroir, técni-
ca e sensibilidade enoldgica. Vinhos de
inverno que respeitam o ciclo da videi-
ra e traduzem a Serra da Mantiqueira
em aromas e sabores. Resta agora
acompanhar as proximas safras e ver
como esse novo capitulo da viticultura
brasileira vai se desenrolar, com a van-
tagem de ja nascer com bons argumen-
tos e uma equipe capaz de transforma-
los em vinhos memoraveis.

A seguir destaco alguns roétulos que
podem ser adquiridos no site ht-
tps://www.vinicolariomanso.com.br ou
no instagram @vinicolariomanso.

Até a proxima taca!
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Sommeliére

PROVEI EINDICO

Rio Manso - Dancado Tangara Rosé 2025 BR
Uva: 40% Syrah, 30% Pinot Noir

€30% Chardonnay

Cor:salmao limpido e brilhante (13,602 GL)
Nariz: morango, framboesa e cereja,

notas florais

Boca: seco, acidez vibrante, refrescante
efrutado

Preco: R$ 205

Rio Manso - Sombra do Jequitibd 2024 BR
(20% breve estagio em barricas francesas)
Uva: 90% Chardonnay e 10% Viognier
Cor:amarelo palhabrilhante (13,49 GL)
Nariz: pera, meldo e abacaxi, notas de
baunilha e améndoas

Boca: seco, acidez fresca, textura cremosa,
elegante

Preco: R$ 220

Rio Manso - Voo do Tucano 2024 BR

(5% do vinho estagia em barricas francesas)
Uva:Syrah (14°GL)

Cor: rubi com reflexos violaceos, média
intensidade

Nariz: ameixa, amora, notas de violeta,
pimentaeervas frescas

Boca: seco, 6tima acidez, corpo médio,
taninos macios, fino e longo

Preco: R$ 145

Rio Manso - Rastro do Urutu 2024 BR

(12 meses em barricas francesas)

Uva: Cabernet Franc (14° GL)

Cor:rubide médiaintensidade

Nariz: morango, cereja, especiarias, toffee e
chocolate

Boca: seco, boa acidez, corpo médio+,
taninos sedosos, longo

Preco: R$ 250

Festa de bar argentino tem bar santista

DA REDACAO

O Hideout Speakeasy, de
Santos, foi convidado pa-
ra participar da comemo-
racao de aniversario do
Tres Monos, em Buenos

DIVULGACAQ

gentina. Para a apresen-
tacao em Buenos Aires,
o chefe de bar Esteban
Ovalle levara trés coque-
téis autorais inspirados
na identidade da casa.

Aires, considerado um
dos principais bares do
mundo e eleito o melhor
da América Latina. O
guest acontece na proxi-
ma sexta-feira e reunira al-
guns dos maiores nomes
da coquetelaria contempo-
ranea de diferentes locais
da América Latina.

Um dia antes, na sexta,
a equipe santista também
participa do Calesita, festi-
val gastronémico que ret-
ne chefs, restaurantes e
bares de diversos paises
da América Latina.

A presenca na Argenti-
na acontece poucas sema-

Esteban Ovalle e Lucila Oriana

nas apos a visita de Lucila
Oriana Calichio, bar ma-
nager do Tres Monos, ao
Hideout, em Santos, forta-
lecendo o intercambio en-
tre as cenas brasileira e ar-

Entre eles estdo o Es-
conderijo, combinacgdo
de Cynar com coco defu-
mado, Amargo Obrero,
Campari com amburana
e vermute dry; o Amigo
77, que une cachaca,
shrub de caju, limao e
Fernet; e o Hideout Fizz,
preparado com Wild
Turkey, Hesperidina, li-
mao, Aperol e Chandon
Passion On Ice.

Fundado em 2019 por
Aline Araudjo e Marcelo
Malanconi, o Hideout
Speakeasy se consolidou co-
mo uma das principais re-
feréncias da coquetelaria.
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Novidade. orestaurante Lyon se uniu ao Boteco Zero Grau

em Sao Vicente e 0o menu foi renovado pelo chef Hélio Marques. Agora, a
casaabre tambhém para almogo com opg¢des de pratos executivos como
Pescada com molho de camardo (R$ 49,90) ou Espaguete alho e 6leo com
escalope de mignon (R$ 78). A noite, tem Festival de Sopas, de tercaa
quinta, por R$ 39,90 para comer a vontade. Sdo trés sabores de caldos
que mudam toda semana, como o Caldo de Quenga. Ficana Praca

Herdis de Trinta e Dois, 4, Gonzaguinha.
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