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Combinacao
perfeita: vinho
e comida

A profusao de experiéncias
enogastronomicas oferecidas
por cada vez mais vinicolas
prova que unir vinho e
comida é o segredo para
atrair novos consumidores

Patricia Lima, especial para 0 JC
economia@jornaldocomercio.com.br

Em mais de 5 mil anos de his-
toria, nunca se encontrou um par
melhor do que a comida para uma
taca de vinho. Degustadores pro-
fissionais, sommeliers e endlogos
até provam a bebida sem qual-
quer acompanhamento, para ex-
trair dali as impressoes corretas,
necessarias para que facam uma
avaliacao precisa.

Meros apreciadores, como
nos, temos mais sorte. Podemos
desfrutar do vinho em sua melhor
forma, ou seja, ao lado de um pra-
to, concretizando uma experiéncia
enogastrondmica.

Grande parte das vinicolas
gaiichas ja havia compreendido
que receber visitantes em suas
dependéncias & um movimen-
to fundamental para atrair mais
adeptos a cultura do vinho, o que
faz aumentar, em {ltima instancia,
o0 consumo da bebida.

Em movimento mais recente,
muitas empresas do setor tém
apostado justamente no casa-
mento entre vinho e comida para
oferecer aos consumidores a expe-
riéncia completa. Além de divulgar
os produtos e a marca, o objetivo
& conquistar clientes fiéis, que de
volta aos seus locais de origem, si-
gam comprando e compartilhando
0s rotulos.

E 0 que ocorre em uma das
maiores vinicolas brasileiras, a
Salton, que ha alguns anos vem
aprimorando o rol de experiéncias
oferecidas aos turistas em sua
sede, no distrito de Tuiuty, em Ben-
to Gongalves. O projeto enoturisti-
€0, que comegou com a estrutura-
cdo de visitas as dependéncias da

vinicola e a degustacao de alguns
rotulos, recentemente, passou a
contar também com experiéncias
de harmonizagao.

As principais sdo os tours Ge-
racoes e Doménico, em que 05 Visi-
tantes tém acesso as partes mais
exclusivas do complexo, como a
“sala secreta”, e experimentam
as bebidas harmonizadas com
pratos que podem variar de ham-
biirgueres a queijos, frios e doces,
tudo para ressaltar, por meio dos
alimentos, as caracteristicas dos
vinhos.

“Nosso objetivo & oferecer
uma experiéncia completa, com
sabores e sensacoes, o que fica
ainda mais rico quando combina-
mos o vinho com a gastronomia”,
ressalta a diretora executiva da
vinicola, Luciana Salton.

Um dos objetivos da marca,
segundo Luciana, € incluir o espu-
mante, produto em que a empresa
é lider no Pais, nas harmonizacoes,
familiarizando os consumidores
nao apenas com 0 processo de
fabricacao da bebida, mas com as
possibilidades de harmonizacao
com uma ampla variedade de ali-
mentos. “O projeto é apresentar
todas as possibilidades dos es-
pumantes ao piblico, para que as
pessoas conhecam melhor e sejam
apreciadores fieis”, acrescenta.

Para ampliar a oferta de op-
cbes para harmonizar vinhos e
comida, a vinicola pretende inau-
gurar, ainda neste ano, um novo
empreendimento no roteiro turis-
tico dos Caminhos de Pedra, em
Bento Goncalves. Inspirado na
Casa di Pasto, o primeiro nego-
cio da familia Salton na regiao,
ha mais de um século, o espago
enogastrondmico deve oferecer
experiéncias na combinagao de
variados cardapios com os vinhos
da marca.

Outro caso em que 0 casamen-
to do vinho com a comida foi o se-
gredo do sucesso é o projeto Wine
Garden, da vinicola Miolo, inaugu-
rado em 2015. Superintendente

Sexta-feira e fim de semana, 11, 12 e 13 de novembro de 2022

ASalton vem aprimorando o rol de experiéncias oferecidas aos turistas em sua sede, em Bento G

MIOLO/DIVULGACAO/JC

No Wine Garden, da vinicola Miolo, o plblico harmoniza rétulos com petiscos

:

DANIELA RADAVELLI/SALTON/DIVULGACAO/)C
LT T A

et

2 |

. Wik s

oncalves, como a sala secreta

da empresa, o enologo Adriano
Miolo revela que as experiéncias
enogastrondmicas ja estavam no
DNA da familia, quando a cantina
ainda era pequena e poucos visi-
tantes chegavam para conhecer o
vinho que estava sendo feito no
coracao do Vale dos Vinhedos.

“Recebiamos as pessoas aqui
sem muito planejamento. A minha
mae fazia a comida para os visitan-
tes”, afirma. Com o tempo e com
a crescente procura, a empresa-
ria Morgana Miolo teve a ideia de
aproveitar o espago ao ar livre den-
tro do complexo, ao lado do iconico
Lote 43, para oferecer experiéncias
enogastrondmicas baseadas nos
rotulos da vinicola da familia.

Nasceu assim o Miolo Wine
Garden, uma das mais bem-su-
cedidas iniciativas que rednem
vinho e gastronomia na Serra.
Para harmonizar com os rotulos,
os visitantes podem desfrutar de
almocos, petiscos ou cestas de
piquenique. Especialmente depois
da pandemia, os finais de semana
ensolarados sao concorridissimos
no espaco, que frequentemente fe-
cha as portas por lotagao maxima.

“Provamos que a combina-
¢ao de comida com vinho em um
ambiente agradavel é um atrativo
potente para os turistas de qual-
quer parte do mundo”, destaca
Morgana.



