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Vinhos veganos:

—SCO

Tendéncia

de mercado
mMostra que
bebidas

de origem
vegetal nao
abrem mao de
qualidade

AFFONSO NUNES

e vinhos sio feitos de

uva, todos eles sio

veganos, certo? A

resposta ¢ nio — e

essa descoberta cos-

tuma  surpreender

até os apreciadores mais experien-
tes. A resposta estd nos bastidores
da adega, longe das videiras e das
prensas. Durante a producio, mui-
tos rétulos tradicionais passam por
um processo de clarificacio que re-
corre a insumos de origem animal
— clara de ovo, caseina, gelatina ou
derivados de peixe — para deixar a
bebida cristalina e sedutora na taga.
Os vinhos veganos contornam
esse problema com criatividade:
recorrem a alternativas vegetais ou
minerais como bentonita, proteinas
de ervilha e batata, ou simplesmente
deixam o vinho em paz, sem clarifi-
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A Miolo, no Vale dos
Vinhedos (RS), é uma
das vinicolas brasileiras
que adotam a
clarificagdo vegetal em
alguns de seus rotulos

car nem filtrar, pratica comum em
rétulos artesanais que abracam a
imperfeicio como marca de auten-
ticidade.

E frequente confundir vinhos

veganos com organicos ou biodi-

nimicos. Apesar de frequentemen-
te andarem juntos, s3o categorias
distintas. O termo vegano refere-se
exclusivamente ao uso de insumos
de origem animal na vinificagio,
enquanto vinhos orginicos dizem
respeito ao cultivo das uvas sem
agrotdxicos sintéticos. Os biodina-
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Divulgacédo Miolo

micos seguem principios agricolas
especificos com préticas naturais e
calendério astronémico. H4 vinhos
orgdnicos que nio sao veganos €
veganos que nao sio orginicos; a
sobreposicio ¢ possivel, mas nao
garantida.

A identificacio tornou-se sim-
ples. Selos de certificagio, mengoes
como “vegan friendly” e descrigoes

Correio da Manha

técnicas sobre clarificagio vegetal
orientam o consumidor. Na taca, a
experiéncia ¢ idéntica: vinhos vega-
nos podem ser tintos encorpados,
brancos aromaticos, rosés leves ou
espumantes clegantes. A harmoni-
zagio segue a ldgica tradicional —
tintos com pratos intensos, brancos
com preparos frescos ou cremosos,
rosés e espumantes com entradas
leves.

O mercado brasileiro acompa-
nha a tendéncia com entusiasmo.
Vinicolas como Casa Valduga, Pi-
zzato, Casa Perini, Salton, Miolo e
Goes adotaram clarificagio vegetal
em boa parte de seus vinhos, am-
pliando o acesso a op¢oes nacionais
veganas sem alterar o perfil sensorial
dos rétulos.

No entanto, a rotulagem dos
vinhos veganos ainda nao segue um
padrio obrigatério no Brasil, o que
exige um pouco mais de atengio
do consumidor. Alguns rétulos ji
exibem selos reconhecidos inter-
nacionalmente, como V-Label ou
Vegan Society, enquanto outros tra-
zem apenas mengoes como “vegan
friendly” ou indicacoes discretas de
clarificagao vegetal nas fichas téc-
nicas. Como ndo existe uma regra
que obrigue o produtor a declarar
se usou ou nao insumos de origem
animal na vinificacdo, parte das in-
formagoes acaba dependendo da
transparéncia da prépria vinicola ou
do importador.

O crescimento dessa categoria
reflete um movimento maior: con-
sumidores que buscam transparén-
cia e responsabilidade na produczo,
sem abrir mao do prazer de apreciar
uma boa taca. Com mais vinicolas
assumindo préticas sustentéveis e
claras, escolher um vinho alinhado
a valores pessoais tornou-se tarefa
cada vez mais simples e acessivel.
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Novos drinques

Ingredientes da gastronomia japonesa inspiram
as novas criacoes do Kitchin. A casa apresenta uma
carta com quatro drinques autorais que transportam
elementos tradicionais da culindria nipdnica para a
coquetelaria, explorando notas umami, defumadas,
citricas ¢ herbais, sempre com foco no equilibrio.
Entre as novidades estd o Yuzu Spritz, que combina
shochu, destilado tipico do Japao, espumante e puré
de yuzu. O Negroni Katsuobushi revisita o classico
italiano ao unir shochu infusionado com lascas de
peixe seco, Campari e Punt ¢ Mes.

Caldas Generosas

A Das Caldas ¢ uma nova marca de doces que
chega apostando no prazer das sobremesas feitas
sem economia de sabor. Inspirada nas lembrancas
dos bolos de familia, a confeitaria investe em mas-
sas macias, recheios cremosos e coberturas genero-
sas, criando doces que despertam memdria afetiva
a cada fatia.Um dos diferenciais da marca sio as
caldas extras, servidas a parte para deixar os bolos
ainda mais molhadinhos e personalizados. A pro-
posta ¢ simples: transformar receitas cldssicas em
experiéncias tnicas.

Um corte raro na Palace

A Churrascaria Palace apresenta uma edigio es-
pecial e limitada da paleta de cordeiro Simunovic,
vinda diretamente da Patag6nia chilena - regiao de
excelentes pastagens - para a parrilla do restaurante.
Sao pegas com cerca de 1,5 kg de cordeiro mamao,
uma iguaria sazonal. Antes de ir ao fogo, ela passa
um tempo na marinada da casa a base de sal, pi-
menta-do-reino, alho, horteli e vinho branco. Esse
corte tem uma carne muito delicada, que mantém
aumidade e forma uma crosta ligeiramente tostada
e crocante, extremamente saborosa.



