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Correio da Manha

Owvinho transparente

Nova regra

da UE obriga
vinicolas

a revelar
Ingredientes e
nutrientes em
QR Code de
seus rotulos

AFFONSO NUNES

alma, leitor! Nao
¢ isso que vocé
estd pensando...
E que a Unido
Europeia
cou em vigor este
ano um novo pacote de regras de
rotulagem que muda a relagio en-
tre o consumidor ¢ a garrafa de vi-
nho. Pela nova legislagio, que pa-
droniza as informages em todo o
bloco, os produtores passam a ser
obrigados a declarar, no rétulo fi-

colo-

sico, o valor energético da bebida
¢ a presenca de alergénicos. Nos
espumantes, também se tornou
obrigatéria a indicagao do teor de
agucar.

A lista completa de ingredien-
tes, aditivos e a ficha nutricional
detalhada, porém, deixou de ocu-
par espago na garrafa: passa a ser

acessada por meio de QR Codes
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impressos no roétulo. A medida
faz parte de um esforgo regulaté-
rio para aumentar a transparéncia
sem comprometer o espago cada
vez mais disputado das garrafas.
E hd uma salvaguarda impor-
tante para o consumidor: os codi-
gos nio poderio ser usados para
fins publicitdrios nem para a co-
leta de dados pessoais. Na prética,
o QR Code funciona como um

Com a adogdo do QR Code,
0s consumidores passam

a ter real acesso a todos os
componentes dos vinhos
europeus

documento digital do vinho.

A legislagio também organiza
um mercado que crescia de forma
desordenada: o dos vinhos com
pouco ou nenhum élcool. Fica-
ram padronizadas, em todo o blo-
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co, as defini¢cdes de “sem dlcool’,
“desalcoolizados”, “parcialmente
desalcoolizados” ¢ “reduzidos em
dlcool”. Outra mudanga relevante
permite que vinhos com denomi-
nagio de origem protegida man-
tenham a indicagio geografica
mesmo apds o processo de desal-
coolizagao, desde que cumpram
as novas exigéncias. Regioes his-
tdricas, como Champagne, Bor-

gonha e Bordeaux, podem assim
usar seus nomes em versoes sem
dlcool — algo impensdvel até
pouco tempo atrds.

Para o consumidor, o impacto
¢ profundo. O vinho era a tltima
grande bebida da mesa a manter
seus segredos: sabe-se de onde
vem, mas raramente o que hd
dentro. Pesquisa da Vivino, plata-
forma global de vinhos, feita com
1.800 consumidores,
que 85% escolhem seus vinhos
com base na aparéncia do rétulo.
A nova regra desloca esse eixo.
Claro que o design continua sen-
do o cartio de visitas, mas a verda-
de passa a morar atrds do cddigo.
Em poucos segundos, ¢ possivel
conferir aditivos, calorias e o teor
alcodlico real antes de comprar.

Hai, claro, desafios. Consumi-
dores menos familiarizados com
tecnologia, idosos e clientes de
restaurantes que nao querem “tra-
balhar” o rétulo podem ficar em
desvantagem diante da camada
digital de informagées. A inclu-
s30, portanto, torna-se parte do

mostrou

novo papel dos sommeliers e do
comércio especializado: traduzir
essa camada para quem prefere
Nnao escanear.

No balango, o que a UE fez
foi tirar o vinho do pedestal e
tratd-lo como qualquer outro ali-
mento: rétulo honesto. O prazer,
a histdria e o terroir continuam
na taga. O que muda é que, ago-
ra, o consumidor nio decide mais
as cegas.
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Divulgacéo

Mais um Café Cultura

Forno italiano

Divulgacao

Divulgacéo

Joias a mesa

O Café Cultura acaba de abrir uma nova uni-
dade no BarraShopping, na Barra da Tijuca. Em
formato de quiosque, no nivel Lagoa, o espago tem
54 lugares e foi pensado para momentos de pausa
e encontros. A proposta combina cafés especiais,
conforto ¢ um ambiente acolhedor para aprovei-
tar a experiéncia com calma. No cardépio, a marca
aposta na qualidade dos graos ¢ em op¢oes para di-
ferentes momentos do dia. Um novo endereco para
quem gosta de transformar a pausa para o café em
um momento especial.

O Forno Paradiso acaba de abrir as portas no
BarraShopping, proporcioando uma experiéncia
inspirada no filme “Cinema Paradiso” Em 760 m2,
0 espago recria uma pequena cidade italiana e red-
ne sete estagdes gastrondmicas. A frente da cozinha
aberta, Aline Cury comanda um carddpio de massas
frescas, pizzas de fermentagio natural e outras espe-
cialidades. Entre os destaques estio o pappardelle
com ragu de costela e o casoncelli de bobé de cama-
rao. Pies artesanais, embutidos, conservas e sobre-
mesas também fazem parte da viagem.

O Pobre Juan recebe, nos dias 28 ¢ 29, o Joyas
a la Mesa, jantar especial que celebra o raro Jamén
Joselito Vintage. A experiéncia terd menu assinado
pelo chef Geraldo Ribeiro ¢ corte ao vivo da mes-
tre-jamonera espanhola Raquel Acosta. O percur-
so gastronomico vai do Joselito Gran Reserva, com
mais de 48 meses de cura, ao Vintage, com mais de
96 meses. Nas tagas, cinco rétulos do universo Tem-
pos Vega Sicilia acompanham as diferentes ctapas
do menu. O jantar custa R$ 1.394 por pessoa com

reservas pelos WhatsApps (21) 97648-6850.



